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Unſere populäre Pilzliteratur iſt reich an kleinen, illustrierten Hilfsbüchern, 
die der erſten Einführung dienen wollen; doch gibt es nur ſehr wenige größere 
werke, die in künſtleriſcher, wiſſenſchaftlicher und praktiſcher Dinjicht weiter- 
gehenden Anjprüchen genügen. Daher nahm ich ſeinerzeit die Aufforderung, 
für die vorliegende Sammlung naturwiſſenſchaftlicher Atlanten die höheren 
Pilze unſerer Heimat zu bearbeiten, gern an. Nach jahrelanger Arbeit iſt nun 
das vorliegende Werk entſtanden, das ich hiermit in der Hoffnung, eine brauch 
bare Einführung in das intereſſante Gebiet geſchaffen zu haben, der Offent 
lichkeit übergebe. 

Die größte Sorgfalt wurde — wie dies ſchon im Weſen der Atlanten liegt 
— der herſtellung der Abbildungen zugewendet, einer Arbeit, an der der 
Schöpfer der Tafeln, Herr Runſtmaler E. Doerſtling, Königsberg i. Pr., 
das größte Derdienſt hat. Mit welcher Hingabe und Gewiſſenhaftigkeit dieſe 
Abbildungen geſchaffen ſind, die in der ganzen Literatur einzig daſtehen 
dürften, wird jeder leicht erkennen, der ſich eingehend mit dem ſchwierigen 
Gebiete zu beſchäftigen verſucht. 

Jede Pilzgruppe iſt in ihrer natürlichen Umgebung dargeſtellt, d. h. ſo, 
wie ſie zwiſchen Mooſen, Flechten, Sarnen und anderen Begleitpflanzen aus 
Nadeln, altem Laub u. dgl. hervorſprießt, auf Baumſtümpfen, an Stämmen 
wächſt und von Schnecken oder Räfern beſucht wird. Jede Tafel ſpiegelt ſomit 
ein Stück heimiſchen Naturlebens wieder. Es iſt anzunehmen, daß Bilder diejer 
Art, von denen nicht wenige als wirkliche Kunſtwerke gelten können, den Be 
ſchauer mehr befriedigen als die in den meiſten bisher erſchienenen Werken 
gebotenen Abbildungen, in denen die Pilzgruppen entweder nur mit ſchematiſch 
gehaltenem Moos oder Gras umgeben oder ohne jeden Zuſammenhang mit 
ihrem Nährboden gemalt ſind. 

Ferner wurde jede Pilzart in natürlicher Größe dargeſtellt (nur bei 
wenigen, beſonders großen Arten war dies nicht durchführbar), wodurch das 
Wiedererkennen in der Natur ſehr erleichtert wird. Auch die ſonſt am beiten 
ausgeſtatteten populären Werke geben die Pilze faſt durchgängig verkleinert 
wieder, eine Maßnahme, die Anfängern das jo ſchwierige Beſtimmen der Pilze 
oft ſehr erſchwert, und durch die nicht ſelten völlig irrige Dorjtellungen her- 


vorgerufen werden. 
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Da nur wirklich zuverläſſige Abbilder eine ſchnelle, ſichere Beſtimmung 
ermöglichen und auf nur einen Blick das erkennen laſſen, was ſich in der Be— 
ſchreibung viel unvollkommener oder nur weitſchweifig ausdrücken läßt, wurden 
weiter Form und Farbe jeder Pilzart aufs genaueſte wiedergegeben. Bei 
ſolchen Arten, die in ihrer Färbung ſtark wechſeln, ſind ſtets verſchieden 
gefärbte Exemplare ausgewählt. Der Übelſtand, daß hierdurch, ſowie durch 
die Darſtellung der verſchiedenen Wachstumsſtadien manche pilze dichter 
gruppiert werden mußten, als ſie in der Natur wachſen, war freilich un— 
vermeidlich; er erſchien uns jedoch kleiner als der Verzicht auf die Fülle der 
Erſcheinungsformen, deren Wiedergabe für das Rennenlernen der Pilze un— 
erläßlich iſt. 

Die meiſten Gruppen enthalten Cängsſchnitte oder Anjchnitte, weil erſt 
mit deren hilfe ſchwierigere Arten ſicher beſtimmt werden können. Bei den 
Blätterpilzen ſind ſtets die jo wichtigen Lamellenanſätze durchgezeichnet. 

Die zu den Tafeln gehörigen Beſchreibungen ſind ſehr ausführlich ge— 
halten und frei von ſchwierigen Fachausdrücken. Es hielt keineswegs leicht, 
die vielfachen Irrtümer, die ſich in den Beſchreibungen zahlreicher Pilzwerke 
vorfinden, zu vermeiden; durch unausgeſetzte Beobachtungen am lebenden 
Material ließ ſich vieles berichtigen. Beſchreibungen jedoch, die auf jedes 
aufgefundene Exemplar der betreffenden Pilzart zutreffen, laſſen ſich ſchon 
deshalb nicht geben, weil die meiſten Pilze ungemein ſtark variieren. Eine 
weſentliche Hilfe beim Beſtimmen dürften die genauen Maßangaben ſein, 
die durchweg lebenden Pilzen entnommen wurden und oft ſtark von den An— 
gaben andrer Oerfaſſer abweichen. So ſorgſam der Text abgefaßt wurde, 
jo glaube ich jedoch nicht, nun auch in jedem Falle das Richtige getroffen 
zu haben; jede Ergänzung und Berichtigung aus dem Leſerkreiſe wird mir 
daher ſehr willkommen ſein. 

Don den 130 behandelten und abgebildeten Pilzarter ſind 96 Speiſe— 
pilze, 28 ungenießbare und 6 giftige Urten. Daß unter den berück— 
ſichtigten Arten den eßbaren ein ſo breiter Kaum gewährt wurde, bedarf 
keiner Rechtfertigung. Es konnten unter dieſen allerdings auch wieder nur 
die wichtigſten Beachtung finden, namentlich ſolche, die auffällig und leicht 
beſtimmbar ſind !). Unter die Speiſepilze reihte ich übrigens, den neueren, 


) Mit Bedauern mußte ich manchen ſchönen, charakteriſtiſchen Pilz weglaſſen, da 
ſonſt der Preis des Buches, der trotz der außerordentlich hohen Herſtellungskoſten jo niedrig 
wie möglich bemeſſen werden ſollte, ein viel höherer geworden wäre. 8 
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auch eignen Erfahrungen folgend, eine beträchtliche Anzahl von Arten ein, 
die früher für giftverdächtig gehalten wurden. Don ungenießbaren Pilzen 
wählte ich die häufigſten aus, ſowie ſolche, die als Dertreter der größeren 
Gattungen zu gelten haben, um fo einen Aufbau des Syjtems zu ermög 
lichen und denen, die vielleicht zu gründlicheren Studien übergehen wollen, 
eine brauchbare Grundlage zu bieten). 

Da das vorliegende Buch zugleich praktiſchen Zwecken dienen möchte, erſchien 
es durchaus geboten, die wirtſchaftliche berwendung der pilze ausführlich zu 
behandeln. Auch dürfte es beſonders Anfängern, die bei ihren eriten Beitimmunas 
verſuchen oft unglaubliche Derwechilungen begehen, willkommen ſein, daß bei 
den ſchwierigeren Arten ähnlich ausſehende Pilze kurz gekennzeichnet find. 

Bei der Benennung der pilze wurden diejenigen deutſchen Namen bevorzugt, 
die die am meiſten charakteriſtiſche Eigenſchaft der Pilzart möglichſt kurze) und 
treffend bezeichnen; denn nur einfache, leicht behältliche Namen haben 
Ausjicht, wirklich volkstümlich zu werden. Daher mußte oft von Überſetzungen der 
lateiniſchen Namen abgeſehen werden, während gute, bereits im Volke gebrauchte 
Bezeichnungen gern verwendet wurden. Bezüglich der lateiniſchen Namen ſchloß 
ich mich bis auf wenige Ausnahmen an das rühmlich bekannte Werk von 
J. Schröter, Die Pilze Schleſiens, an. 

Die neuere wiſſenſchaftliche Pilzliteratur iſt, wie Kenner bald herausfinden 
werden, gewiſſenhaft benutzt. 

Das Werk mußte, um es nicht unhandlich werden zu laſſen, in zwei Bänden 
herausgegeben werden. Hierbei erſchien es ſelbſtverſtändlich, die Blätter— 
pilze ungeteilt in Band J zu bringen, ſo daß die Cöcherpilze und die 
kleineren Familien, ſowie der allgemeine Teil für Band II verblieben. 

Eine angenehme Pflicht iſt es mir, allen Herren verbindlichſt zu danken, 


!) Da es in Deutſchland weit über 1000 höhere Pilze gibt, iſt es für alle, die ſich ein 
gehender mit der Pilzkunde beſchäftigen wollen, unumgänglich nötig, neben unierem 
Buche ein ſolches zu benutzen, das nur Beſchreibungen gibt und mehrere hundert Arten 
enthält, wie z. B. O. Wünſche, Die verbreitetſten pilze deutſchlands. Leipzig, 189%. 
Teubner. 124 S. (Geb. 1,40 , enthält an 500 Arten) oder das vortreffliche Werk von 
G. Lindau, Die höheren Pilze. Mit 607 kleinen Pilzzeichnungen. Berlin, 1911. 
J. Springer. 250 S. (Geb. 7 /, enthält an 1500 Arten.) N 5 

) Die in den meiſten pilzwerken gebräuchlichen ſchwülſtigen „Buchnamen erfüllen 
den Caien, der Pilze kennen lernen will, oft geradezu mit Widerwillen. bier iſt die größte 
Einfachheit notwendig. Daher ſagte ich ſtatt Stock-Schüppling — Stockpilz, ſtatt Grünipam- 
Träuſchling — Grünſpanpilz, ſtatt Habicht-Stoppelpil; — Habichtspilz, ſtatt Relten Schwind 
ling — Suppenpilz, ſtatt pflaumen-Räßling — Mehlpilz, ſtatt Scheiden Runzling — Reit 
pilz, ſtatt nebelgrauer Trichterpilz — Graukopf, ſtatt zimtbrauner Hautkopf — Zimtpilz ul. 
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die mich durch wertvolle Ratſchläge freundlichſt unterſtützt haben. Es jind 
dies die herren Prof. Dr. §. v. höhnel-Wien, Abbate G. Brejadola-Trient, 
Pfarrer A. Riden-Lahrbady (Rhön), Prof. Dr. K. Giefenhagen-München, Lehrer 
O. Jaap-Hamburg, Schriftiteller Dr. F. Skowronnek und vor allem Prof. 
Dr. O. Schmeil- heidelberg, der mein Werk andauernd mit Rat und Tat 
förderte. Seine für mich überaus wertvolle und ſelbſtloſe Mitarbeit und 
ſeine reifen Erfahrungen haben ſehr viel zur Ausgejtaltung der Abbildungen 
und des Textes beigetragen. 

Möge nun das Buch recht viele hinausziehen zu den Pilzen, dieſen eigen— 
artigen und ſchönen Rindern der heimiſchen Natur! Möchte es aber auch in 
vielen das nachhaltige Intereſſe wachrufen, das zu ernſterer Beſchäftigung 
auf dieſem viel zu wenig bekannten Gebiete führt. 


Königsberg i. Pr., im Frühjahr 1913. Der Derfajjer. 
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Pfifferling. 


Gelbling. Eierſchwamm. Dotterpilz. Gelbſchwämmchen. Gelböhrchen. Gehlchen. 
Gehling. Galuſchel. Rehling. Kecherl. Rehfüßchen. f 
Cantharellus cibärius Fr. 


Der Pfifferling ift einer der bekannteſten, häufigiten und am meiſten beliebten 
Speiſepilze; daher führt er auch zahlreiche, oft ſehr bezeichnende Dolfsnamen, 
von denen hier nur eine Auslefe wiedergegeben iſt. Der ſchöne Pilz wird leicht 
an ſeiner lebhaft dotter-, rot- oder hellgelben Färbung erkannt. Der Hut iſt an⸗ 
fangs gewölbt, ſein Rand eingerollt; ſpäter breitet er ſich aus und vertieft ſich 
in der Mitte. Der Rand erſcheint dann wellig, unregelmäßig lappig oder buchti 
und kraus. Der hut wird 3—8, bei üppigen Exemplaren bis 12 em breit, it 
ziemlich fleiſchig, völlig kahl und glatt, glänzt aber nicht. 

Das weiße oder weißgelbe Fleiſch iſt feſt und läßt ſich in Cängsfaſern zerteilen. 

Die Blätter find dick, nur 1—2 mm breit und erſcheinen als Leijten oder 
faltenartige Rippen. Die Falten laſſen ſich ablöſen, auseinanderziehen und 
ſind dann als ſolche zu erkennen. Sie teilen ſich wiederholt gablig, laufen am 
Stiele herab, ſtehen ziemlich weitläufig und ſind im Alter meiſt durch Queradern 
verbunden. Das Sporenpulver iſt blaß ockergelb !). 

Der volle, glatte Stiel verdickt ſich nach oben und geht allmählich in den 
hut über. Er iſt kahl, feſtfleiſchig, nach unten verjüngt, wie der hut in Cängs— 
fajern ſpaltbar und 5—6 cm hoch, ſowie /—1 / em dick. 

Der pilz duftet ſehr angenehm und ſchmeckt anfangs mild, dann ſchwach 
beißend, etwas an Pfeffer erinnernd, wie auch ſein Name andeutet. 

Er erſcheint zuweilen ſchon im Juni, gedeiht jedoch am beſten vom Juli bis 
September und iſt bei milder Witterung oft noch im November zu finden. Er 
kommt ſehr häufig?) in Nadel- und Laubwäldern und auf heiden vor; auch im 
Vor- und Hochgebirge iſt er anzutreffen. Oft wächſt er herdenweiſe, zu Tau— 
ſenden bei einander (vgl. Bd. II, S. 83); nur in der Nähe der Großſtädte wird 
er zur Seltenheit. 

Der Pfifferling hat einen kräftig ausgeprägten Geſchmack und iſt — dem 
Umſatze nach — der wichtigſte aller Marktpilze. Im Alter und bei Trocken— 
heit wird er jedoch ziemlich zäh und iſt dann nicht gerade leicht verdaulich, ge— 
hört alſo nicht zu den beſten Speiſepilzen. Er iſt leicht kenntlich, hält ſich ſehr 
lange friſch (daher für den Handel wertvoll!), iſt mühelos und ohne Abfall zu rei— 
nigen, hat faſt nie Maden, wird auch von Schnecken verſchmäht und iſt daher 
beſonders appetitlich. Zum Einmachen eignet er ſich gut, weniger zum Trod- 
nen, da er dann ſehr hart wird. Man hüte ſich beim Sammeln vor zu alten 
Exemplaren, die oft ſchon wochenlang am Orte ſtehen, oder gar vor ſolchen, die 
auf den Blättchen bereits einen Schimmelanflug zeigen und giftig wirken können. 

Sehr ähnlich: Der falſche pfifferling (C. aurantiacus). Hut meiſt kleiner, dünner 
fleiſchig, biegſam, weich, dünnfilzig, mennigrot, rotgelb, Mitte wenig vertieft, 
Rand kaum wellig-kraus. Blättchen dünner, dichter geſtellt, lebhaft mennigrot. Stiel 
dünner, weich. Geruchlos. Geſchmack fade ſüßlich. Etwas ſeltner. 


) Sorm und Größe der Sporen iſt in Bd. II, S. 57 erſichtlich. 

Der Pfifferling iſt, wie die meiſten häufig vorkommenden pilze, die auf verſchie⸗ 
denartigen Standorten gedeihen, oft abnorm geſtaltet. Eine blaßgelbe Sorm hat z. B. 
einen recht dickfleiſchigen hut und einen etwa 2 em dicken Stiel. Auffällig iſt auch eine 
geruchloſe, ganz weiße Abart. N 
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Pfifferling, Cantharellus cibarius. Eßbar. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Falſcher Pfifferling. 
Weicher Pfifferling. 
Cantharellus aurantiacus Wulf. 


dieſer Doppelgänger des Pfifferlings iſt ſehr veränderlich. Er hat einen 
dünnfleiſchigen, weichen, biegſamen Hut, der 2 bis 6, zuweilen aber auch bis 
9 em breit wird. Der Hutrand iſt anfangs eingerollt; ſpäter ſtreckt er ſich 
gerade und verbiegt ſich auch wohl wellig oder wird lappig-kraus; endlich biegt 
er ſich meiſt ſchlaff abwärts. Die Mitte des Hutes vertieft ſich im Alter 
mehr oder weniger. Die Oberhaut iſt fein filzig, wie eine genauere Betrach— 
tung durch die Lupe zeigt. Der hut iſt lebhaft mennigrot oder rotgelb, 
ſelten braun oder gelb; die Mitte erſcheint oft weißlich, olivbraun oder grau 
getönt; alt wird der ganze Pilz meiſt ledergelb. 

Das weiche, ſchwammige sleiſch iſt dünn und blaſſer als der Hut. 

Die Lamellen find dünn und blattartig, 2—4 mm breit, ſtehen dicht, teilen 
ſich wiederholt gablig und laufen am Stiele herab. Sie ſind oft lebhafter 
mennigrot als der hut, ſeltner gelblich und haben gewöhnlich keine Quer— 
adern. Das Sporenpulver iſt weiß. 

Der anfangs volle, ſpäter aber hohle Stiel iſt dünn und biegſam, 5—5, 
ſeltener 8 em hoch, nur 4-8 mm dick und oft verbogen. Er zeigt dieſelbe 
Farbe wie der Hut und ſteht nicht ſelten etwas erzentriſch. 

Geruchlos. Geſchmack widerlich-ſüßlich. 

Der falſche Pfifferling iſt meiſt häufig vom kluguſt bis November in Nadel- 
wäldern, beſonders in Holzichlägen, auf feuchtem Boden und an Baumſtümpfen 
zu finden; im Laubwalde wird er nicht jo oft angetroffen. In manchen 
Gegenden iſt er ſelten oder tritt doch nicht alljährlich auf. 

Er wird vielfach für giftig gehalten. Wäre dies der Fall, dann würden 
aber, da er unzweifelhaft ſehr oft mit dem ganz ähnlichen Pfifferling ver— 
wechſelt wird, häufig Vergiftungen durch dieſen allbekannten Speiſepilz vor— 
kommen. Solche gehören jedoch zu den größten Seltenheiten, und auch dann 
iſt anzunehmen, daß bereits in Zerſetzung begriffene Pfifferlinge verwendet 
wurden. Nach meinen Erfahrungen iſt der falſche Pfifferling wahrſcheinlich 
genießbar; denn ich verſpeiſte nach kleineren Proben 20 Exemplare, die ohne 
vorherige Abkochung gebraten waren und mittelmäßig ſchmeckten, ohne jeden 
Nachteil. Auch P. Sydow (Eßbare und giftige Pilze) hält ihn für eßbar. Weis 
tere Beobachtungen ſind ſehr erwünſcht. 

Ahnlich iſt: der Pfifferling (C. eibarius). Hut meiſt größer, derbfleiſchiger, dotter— 
gelb, kahl und glatt, Rand wellig geſchweift. Blätter dicker, aderförmig, weitläufiger, 
blajjer gefärbt. Stiel dicker. Geruch angenehm. Geſchmack etwas ſcharf. ö 
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Falſcher Pfifferling, Cantharellus aurantiacus. Genießbar. 
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Suppenpilz. 
Nelken-Schwindpilz. Nägleinpilz. Kreisling. Krösling. 
Großes Dürrbein. Großes Dürrbehndl. 
Maräsmius caryophylleus Schäff. (M. oreades Bolt.) 


Dieſer mittelgroße, unſcheinbare, aber ſehr ſchmackhafte Pilz erfreut ſich, 
wie aus dem Dorhandenjein mehrerer volkstümlicher Benennungen hervorgeht, 
großer Beliebtheit bei allen Pilsfreunden. Der dünnfleiſchige, elaſtiſche, glatte 
hut wird 35—6 cm breit. Er kommt feucht blaßbraun oder rötlich-lederfarben 
aus der Erde, verbleicht bei Trockenheit und wird im Alter weißlich und Zäh. 
Anfangs iſt er glockig oder keglig, mit eingebogenem, oft dunkel gewäſſertem 
Rande (wie beim Stockpilz und Waldfreund); dann verflacht er ſich, wobei 
die Mitte meiſt erhöht und lebhafter gefärbt bleibt; zuletzt wird der Rand geſtreckt 
und wellig verbogen, geſtreift oder gekerbt. Bei trocknem Wetter ſchrumpft 
der Pilz (Schwindpilz!), ohne zu verweſen, quillt aber nach Regenfällen wieder 
auf!) und ſieht friſch und ſtraff aus. 

Die 5-5 mm breiten, etwas dicken Blättchen ſtehen frei, weitläufig, 
ſind weißlich oder heller als der hut und wie bei den meiſten Blätterpilzen 
von dreifach verſchiedener Länge. Die Sporen erſcheinen weiß. 

Der ſchlanke, volle, oft auffällig hohe Stiel iſt zäh, hart, ziemlich trocken 
(Dürrbein ), heller als der hut und mit weißlichem, dünnem Filz überzogen. Er 
ſteht ſteif aufrecht und wird 4—9, zuweilen auch bis 12 em lang, aber nur 
3—6 mm dick. 

Der Geruch des Suppenpilzes iſt angenehm gewürzig, faſt nelkenartig, 
beſonders beim Trocknen, oft aber auch kaum merklich, der Geſchmack gleich— 
falls würzhaft. 

Standort: auf Grasplätzen, Triften, Wieſen, Waldwegen, heiden, an Feld— 
rändern und -wegen und in jungen Aadelholzſchonungen. 

Der Suppenpilz wächſt vom Mai bis zum Spätherbſt ſehr häufig und ge— 
ſellig, oft in Reihen oder Kreijen (Kröslingh. 

Er iſt gebraten von großem Wohlgeſchmack, gibt aber auch friſch und ge— 
trocknet eine vorzügliche Würze für Suppen und Saucen. In manchen Orten 
wird der Suppenpilz auf den Markt gebracht. Leider iſt er oft madig. Beim 
Zubereiten ſind nur die hüte nebſt den Lamellen und oberen Stielenden zu 
verwenden. Man hüte ſich vor alten, trocknen oder vom Regen „aufgefriſchten“ 
Exemplaren! 

khnlich: Der filzige Schwindpilz (M. peronatus). Hut größer, graubraun oder 
graurotbraun. Blätter jung gelb. Stiel unten gelbfilzig. Geſchmack ſcharf. Ciebt ſchattigen 


Wald. — Der Waldfreund (Collybia?) dryophila). Hut weicher, dünnfleiſchiger. Blätter 
dichter, dünner und zarter. Stiel glatt, weich, röhrig. In Wäldern. 


3) Diejer Wiederbelebungsvorgang iſt bei allen Marasmius-Arten zu beobachten. 
) der Walofreund kann um jo leichter mit dem Suppenpilz verwechſelt werden, da 
dieſer das Ausjehen einer Rüblings-(Collybia-)Art hat. 
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Suppenpilz, Marasmius caryophylleus. Eßbar. 


Quelle & Meyer in 
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Silziger Schwindpilz. 
Geſtiefelter Schwindpilz. 
Maräsmius peronätus Bolt. (M. ürens Bull.) 


Der zähe, dünnfleiſchige Hut iſt kahl, glanzlos, graubraun, graurotbraun, gelb— 
rötlich oder lederfalb, verblaßt ſpäter und wird 5—9 cm breit. Jung iſt er 
glockig, ſpäter flach, oft mit gebuckelter Mitte; der Rand wird zuletzt wellig— 
ſchlaff, geſtreift, runzlig und ſchlägt ſich auch wohl aufwärts um. — Die in der 
Jugend gelben, ſpäter bräunlichen, lilarot ſchimmernden Blätter ſind angeheftet, 
dann frei, ſehr weitläufig und oft queradrig. 

Der volle, zähe Stiel iſt wie der hut gefärbt, 4—8 cm hoch, am Grunde mit 
dickem, gelblichem Filz, ſowie mit abſtehenden, gelben Haaren bekleidet 
(gejtiefelt) und im oberen Teile feinfilzig. hebt man den Pilz aus dem Wald— 
boden, fo bleiben an ſeinem Suße meiſt Blattreſte oder Nadeln haften, die das 
Muzel feſt umſponnen hat. 

Der filzige Schwindpilz ſchmeckt ziemlich ſcharf brennend uud iſt ungenießbar. 

Man findet ihn vom Juli bis Oktober ſehr häufig in Caubwäldern zwiſchen 
alten Blättern, ſeltener in Nadelwäldern. Er wächſt geſellig, förmlich wie geſät. 

Ähnlich: Der Suppenpilz (M. caryophylleus). Kleiner, Hut lebhafter gefärbt, Lamellen 
heller, weißlich. Stiel unten nicht dick gelbwollig. Geſchmack mild. — Der Waldfreund 


(Collybia dryophila). Kleiner, Hut nicht zäh, ohne Buckel, heller. Blätter dichter, dünner 
und zarter, weißlich. Stiel nicht filzig. 


Unoblauchpilz. 


Echter Muſſeron. Lauch-Schwindpilz. Kleines Dürrbein. Kleines Dürrbehndl. 
Maräsmius alliätus Schäff. (M. scorodönius Fr.) 


Das unanſehnliche Pilzchen trägt einen ſehr dünnfleiſchigen, etwas zähen Hut. 
Er iſt nur 1—5 cm breit, glatt, fleiſchrötlich, hellbräunlich oder weißlich, anfäng— 
lich gewölbt, wird dann flach, wellig verbogen und runzlig. Der Rand rollt ſich 
mitunter aufwärts um. Der reife Hut fault nicht leicht, ſondern ſchrumpft und 
trocknet ein. — Die weißen, weitläufig ſtehenden Blättchen ſind nur 1 mm breit, 
angewachſen oder frei, werden trocken kraus und ſind im Alter adrig verbunden. 

Der zähe, trockne, hornige, hohle Stiel iſt meiſt glänzend, glatt, dunkel rot— 
braun oder braunſchwarz, oben heller und etwas verdickt. Er wird 2—5 cm lang 
und ½ 2 mm dick. 

Der Pilz duftet, beſonders zerrieben, ſtark und angenehm nach Knoblauch, 
ein Merkmal, das auch beim Rauen getrockneter Pilze deutlich zu erkennen iſt. 

Man findet ihn häufig im Sommer und herbſt in Nadelwald und heide; 
er wächſt geſellig auf Gras-, Kräuter- und Baumwurzeln oder auf der Erde. 

Der Knoblauchpilz dient als beliebte Würze für Saucen und bleiſchſpeiſen, 
beſonders für Hhammelfleiſch, und iſt ein begehrter Handelsartitel. Er wird 
vorwiegend von Frankreich aus als „franzöſiſcher Mouſſeron“ in den handel ge— 
bracht; der winzige Pilz bringt den Franzoſen jährlich an 5 Millionen Mark 
ein. In Deutſchland, wo er ebenſo häufig iſt, wird er viel zu wenig geſammelt. 

Mehrere andere, noch kleinere, ſchwach oder gar nicht duftende Schwindpilze dienen 
vielfach zur Derfälſchung der käuflichen Rnoblauchpilze, beſonders der übelduftende 


Nadel⸗Schwindpilz (M. perforans Hoffm.): Kleiner, Hut dünner, Stiel glanzlos, ſamt— 
filzig; herdenweis auf verweſenden Fichtennadeln. 
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Filziger Schwindpilz, Marasmius peronatus. Ungenießbar. 
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Kahler Krempling. 


Paxillus involütus Batsch. 


Der derbe, fleiſchige Hut ſieht lehmfarben, braungelb, ockerbraun oder oliv» 
roſtbraun aus. Er wird 6—10, wohl auch bis 15 cm breit und iſt anfänglich am zot— 
tig⸗filzigen Rande — wie auch der Name des Pilzes andeutet — ſtark ſpiralig 
umgerollt. Seine dünne, kahle Gberhaut iſt bei feuchtem Wetter mit Aus— 
nahme des Kandes ſchleimig, trocken meiſt glänzend; ſie läßt ſich ziemlich ſchwer 
abziehen und wird am Rande durch Lamelleneindrüde oft furchig. Der junge 
But iſt flach gewölbt, ſpäter in der Mitte vertieft oder trichterförmig und 
verbogen. 

Das dicke, aber zarte, ſaftige Fleiſch iſt weißgelb und wird beim Zerbrechen 
rötlichbraun. 

Die dichtſtehenden, breiten Blätter ſind blaſſer als der hut, anfangs hell— 
oder lehmgelb, dann dunkler. Durch Druck werden ſie feucht (matſchig), zer— 
gehen leicht und werden nach kurzer Zeit braun, färben auch die Finger des 
Sammlers ſehr dauerhaft. Sie ſind angewachſen“) oder am Stiele herab— 
laufend, in ſeiner Nähe veräſtelt und durch Queradern verbunden. Durch einen 
Fingerdruck können ſie leicht vom Fleiſche abgelöſt werden. Die Sporen ſind 
oliv- oder gelbbraun. 

Der fleiſchige, volle Stiel iſt ſchmutzig gelblich oder dem Hute ähnlich ge— 
färbt, doch blaſſer; er iſt kahl, meiſt mittelſtändig, am Grunde oft verdickt und 
jo feſt mit dem Muzel verbunden, daß beim herausheben des Pilzes ein Teil 
davon nebſt humuserde, Nadeln, Blattreſten u. dgl. an ihm haften bleibt. Er 
erreicht eine höhe von 4—7, ſelten auch bis 9 cm, iſt bald kurz-, bald langſtielig 
und wird 1—2 / em dick; gedrückte Stellen werden bald rot- oder dunkelbraun. 

Geruch und Geſchmack ſind angenehm ſäuerlich. 

Der kahle Krempling iſt einer der häufigſten Pilze in Nadel- und Laub— 
wäldern; beſonders gern wächſt er zwiſchen lockeren Nadeln und auf 
feuchtem Boden; doch iſt er auch häufig in Gebüſchen, Gärten, an Wegen 
und in Chauſſeegräben, ſowie an Baumſtümpfen und -wurzeln zu finden. Er 
gedeiht vom Juni oder Juli bis zum November. 

Er iſt ein recht wohlſchmeckender und wegen ſeiner häufigkeit wichtiger 
Speiſepilz. Gebraten färbt er ſich dunkel und ſchmeckt etwas ſäuerlich. Bei 
älteren Pilzen ſind die bereits braun gewordenen, unappetitlichen Blätter zu 
entfernen. Leider wird der kahle Krempling ſtark von Maden befallen, oft 
ſchon in der Jugend. In einigen Orten iſt er Marktpilz; da er aber gegen 
Berührung ſehr empfindlich iſt und — wie erwähnt — leicht fleckig wird, 
empfiehlt ihn ſein unſchönes Außere wenig. 

Er hat etwas Ähnlichkeit mit dem Mordſchwamm (Lactaria necator). 


) Die Bezeichnungen „angewachſen“, „angeheftet“, „frei“ u. a. beziehen ſich auf die An— 
fügung der Blätter an den Stiel. Die Art dieſer Anfügung iſt ein ſehr wichtiges Moment 
Be Beſtimmung der Blätterpilze. Dgl. die Abbildung: Unſätze der Lamellen, Bd. II, 
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Kahler Krempling, Paxillus involutus. Eßbar. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Samtfuß-Krempling. 
Paxillus atrotomentösus Batsch. x 


Dieſer ſchöne, ſtattliche Pilz hat einen hutdurchmeſſer von 8—15, ja zuweilen 
von 30 cm. Meiſt ſitzt der Hut ſeitlich am Stiele; er iſt muſchelförmig, ſeltner 
regelmäßig gerundet und in der Mitte trichterartig vertieft. Der Rand iſt in 
der Jugend ſtark eingerollt, wenig filzig, ſpäter kahl, flach und zuweilen 
riſſig. Die roſtbraune Oberfläche fühlt ſich anfangs gleichfalls feinfilzig an, wird 
ſpäter aber kahl, trocken und platzt nicht ſelten rinnig auf. 

Das dicke Fleiſch iſt weich, weißgelb, am Grunde des Hutes wohl auch 
rötlich. Bei Regenwetter ſaugt es ſich ſchwammartig voll Waſſer; größere 
Pilze wiegen in ſolchem Falle nicht ſelten über I kg. 

Die gelblichen Blätter ſtehen gedrängt, ſind angewachſen oder etwas herab— 
laufend, am Grunde veräſtelt und queradrig. Sie laſſen ſich durch ſeitlichen 
Druck leicht vom hutfleiſche trennen. Die Sporen ſind lehmfarbig. 

Der kurze, volle Stiel iſt mit ſchwarzbraunem, ſchwärzlichem oder braun— 
gelbem, ſamtartigem Filz bekleidet, wodurch er ein prächtiges Ausjehen 
erhält. Er wird bei einer Länge von 5—6 cm 1—4 cm did, ſteht — wie be— 
reits erwähnt — nur ſelten in der hutmitte und iſt unten mitunter wurzel— 
artig verlängert. 

Der Samtfuß-Rrempling riecht und ſchmeckt ſäuerlich, hat jedoch einen ziemlich 
widerlichen Beigeſchmack. 

Er findet ſich nicht ſelten in Nadelwäldern an alten Baumſtümpfen (be— 
ſonders von Riefern), an morſchen Baumwurzeln oder auf moosbedeckten Stellen. 
Er bevorzugt feuchten Boden und wächſt vom Juli bis Gktober. 

Der Samtfuß-Rrempling iſt jung genießbar, aber minderwertig. Mit 
anderen Speiſepilzen vermiſcht iſt er jedoch verwendbar; auch eignet er ſich 
zum Einmachen in Eſſig. 
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Samtfuß-Krempling, Paxillus atrotomentosus. Genießbar. 


Quelle & Meyer in Leipz 
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Schopf-Tintenpilz. 
Schopfſchwamm. Großer Tintenpiß. 
Cöprinus porcellänus Schäff. (C. comätus Fl. Dan.) 


Man ſieht es dem zarten, weißen Pilz nicht an, daß fein Hut ſich im Alter 
in ſchwarzbraune „Tinte“ verwandelt. Der anfangs walzenförmige, ſeidig 
ſchimmernde hut ſchließt ſich eng an den Stiel an und iſt unten durch einen Ring 
verſchloſſen. Bei weiterer Entwicklung öffnet er ſich, wird kegelförmig, und der 
Rand, der ſich allmählich zerſchlitzt, rollt ſich ſpiralig nach außen um. Der hut 
iſt 6—15 em hoch, 5—6 cm breit, weiß und am Scheitel meiſt bräunlich. Die 
Oberhaut zerreißt bald in breite, weiche, fajerige, bräunlich werdende, etwas ab— 
ſtehende Schuppen; der Hut erinnert jetzt — worauf auch der Name des 
Pilzes hindeutet — an einen Haarſchopf. 

Das dünne Sleijch iſt zart und weiß. 

Die ſehr dicht ſtehenden, etwa Jem breiten Blätter ſtehen frei, ſind jung weiß, 
färben ſich dann aber von unten auf roſa und endlich ſchwarz. Während 
dieſer Verfärbung werden ſie feucht und zerfließen nebſt dem hut in tintenähn— 
liche Tropfen. Die Sporen ſind ſchwarz. 

Der ſchlanke, durch den großen Hut belaſtete und darum zähfleiſchige Stiel 
iſt weiß, hohl, innen flockig, außen zartfaſrig und am Grunde ſchwach knollig. Er 
wird 10—18 (bis 25) em hoch, 1—2/ cm dick und trägt den vom Hutrande 
abgelöſten, beweglichen Ring. 

Der Schopf-Tintenpilz riecht angenehm und ſchmeckt wäßrig. 

Er kommt vom Juli bis Oktober häufig auf gedüngten Grasplätzen, in Gärten, 
auf Höfen, in Gräben, an Wegen vor und ziert bejonders oft Rehricht-lb— 
ladeplätze und Schutthaufen. Meiſt erſcheint er truppweiſe und entwickelt ſich 
nach einem warmen Regen nicht ſelten im Laufe einer Nacht. 

Schopf-Tintenpilze ſind recht wohlſchmeckende Speiſepilze, doch ſind 
nur junge Exemplare mit noch weißen Lamellen zu verwenden. Die ſchuppige 
Oberhaut iſt abzuſchaben; hat ſich der Hutrand bereits gerötet, jo iſt er wegzu— 
ſchneiden. — Der große Tintenpilz gibt ſchwarzbraune Tinte (vgl. S. 8). 
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Schopf-Tintenpilz, Coprinus porcellanus. Eßbar (jung). 
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Echter Tintenpilz. 
Cöprinus atramentärius Bull. 


Der ſehr dünnfleiſchige, 5—11 cm breite hut ſieht weißgrau, ſpäter aſchgrau 
oder graubraun aus und trägt am Scheitel anliegende, bräunliche, kleieartige 
Schüppchen. Er iſt jung eirund und mehlig bereift, wird dann kegel- oder glocken— 
förmig und meiſt längsfurchig-faltig, breitet ſich gleichzeitig flacher aus und 
biegt den Rand, der ſich bei weiterer Entwicklung immer mehr zerſchlitzt, auf— 
wärts um. 

Die Blätter ſtehen ſehr dicht, frei, ſind etwa 1 cm breit und bauchig. Sie 
ſind erſt weiß, werden bald an der Schneide rotbraun und zuletzt ſchwarz. 
Mit zunehmender Schwärzung werden ſie zugleich feucht und löſen ſich all— 
mählich, vom hutrande beginnend, nebſt dem dünnen hutfleiſche in eine ſchwarz— 
braune, tintenartige Flüſſigkeit auf; nur der Scheitel des Hutes bleibt 
am Stiele ſtehen. Die Schwarzfärbung der „Tinte“ wird lediglich durch die 
ſchwarzbraunen Sporen bewirkt, deren Verbreitung durch Regengüſſe und 
— nach dem Trocknen der Flüſſigkeit — durch den Wind gefördert wird. 

Der weiße, volle, ſpäter hohle Stiel iſt glatt und glänzt ſchwach ſeidig. 
Um Grunde erſcheint er oft ringartig geſchwollen (ein eigentlicher Ring fehlt!), 
doch ſchwindet dieſer Übſatz im Alter. Die höhe des Stieles beträgt 6—14, auch 
wohl bis 18 cm, die Dicke 1—2 cm. 

Den echten Tintenpilz findet man vom Juni bis zum November (mitunter 
auch im Frühling) ſehr häufig auf gedüngtem Boden, Wieſen, an Dünger- und 
Schutthaufen, an Baumſtrünken, Wegen, auf Dorfplätzen, in Gärten. Er wächſt 
gewöhnlich büſchelweiſe, in dichten haufen und entwickelt ſich ſehr ſchnell. 

Junge Tintenpilze mit noch weißen Blättern ſind eßbar. — Man kann aus 
ausgewachſenen Pilzen braunſchwarze Tinte herſtellen: Einige hüte legt man 
in eine Taſſe und gießt nach 1—2 Tagen die nun entſtandene ſchwärzliche 
Slüſſigkeit ab. Sie würde aber, da die eiweißhaltigen Sporen allmählich verweſen, 
bald übel riechen. Daher fügt man eine fäulniswidrig wirkende Flüſſigkeit, 
etwa einige Tropfen Nelkenöl, hinzu. Ferner ſetzt man, um die Cinte dickflüſſiger 
zu machen, etwas Gummi arabicum zu. Dor der Benutzung iſt ſie zu ſchütteln. 
(Nach J. Schröter.) 
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Echter Tintenpilz, Coprinus atramentarius. Genießbar. 
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Großer Schleimpilz. 
Kuhmaul. Schafsnaſe. Gelbfuß. 
Gomphidius glutinösus Schäff. 


Der fleiſchige, 5—14 cm breite Hut iſt graubraun, graulila oder violett— 
braun, wird im Alter oft ſchwarzfleckig und endlich ſchwarz. Dicker 
Schleim bedeckt die Oberhaut, die beim Trocknen etwas glänzend wird. 
Anfangs iſt der hut gewölbt und ſein Rand eingerollt; ſpäter aber zeigt er 
ſich in der Mitte flach gebudelt oder vertieft. 

Das weiche, zarte Fleiſch ſieht weiß aus; im Alter wird es grau. 

Die weichen, aber dehnbar zähen, dicken Blätter ſind ſpaltbar, ſtehen weit— 
läufig, ſind gegabelt und laufen am Stiele weit herab. In der Jugend werden 
ſie durch eine gelatineartige, ſchleimige, durchſichtige Schleierhaut 
geſchützt. Die Blätter ſind erſt weißlich, dann grau, werden ſchwarzfleckig und 
ſchließlich durch die ſchwarzbraunen Sporen ſchwärzlich. 

Der ſtarke, volle Stiel fühlt ſich ſehr ſchleimig an, wird 5—9 cm hoch, 
1—2 / cm dick und trägt an der mitunter eingeſchnürten, verdickten Spitze 
den Reſt des Schleiers. Er iſt oben weißlich, am Grunde aber lebhaft zitronen— 
gelb, eine Erſcheinung, die beſonders beim Durchſchneiden deutlich hervortritt. 
Bei trocknem Wetter iſt er mit den ſchwarzbraunen Schleimreſten bedeckt. 

Der Pilz duftet ſchwach und ſchmeckt angenehm ſäuerlich. 

Standort: In Nadelwäldern (namentlich unter jungen Fichten) und Gebüſchen. 
Er iſt hier häufig vom Juli bis Oktober zu finden und erſcheint oft truppweiſe. 

Der große Schleimpilz iſt zwar ſeines ſchleimigen Überzuges wegen etwas 
unappetitlich, aber in jugendlichem Zuſtande doch ein wohlſchmeckender, 
zartfleiſchiger Pilz. Die abziehbare Oberhaut iſt vor der Zubereitung zum 
Genuſſe natürlich zu entfernen. 


Derwandt: Kötlicher Schleimpilz (G. viscidus L.). Hut kegelförmig, dann flach, 
rötlich, rotbraun, wie das Fleiſch, klebrig oder trocken, 5 bis 11 em breit. Blätter herab— 
laufend, weitläufig, dick, purpurbraun, dann braun. Schleier fädig-flockig, trocken, 
leicht vergänglich. Stiel rötlich (auch innen), unten gelbbraun, bis 12 em hoch, 1 em 
dick. Im Sommer und herbſt nicht ſelten in Wäldern. Eßbar. 
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S, Großer Schleimpilz, Gomphidius glutinosus. Eßbar. OL 


D 1 DIDI DIDI 


Wiejen- Ellerling. 
Hygröphorus ficoides Bull. (Camarophyllus pratensis Pers.) 


Der 4—8, bei beſonders ſtarken Exemplaren auch bis 11 cm breite Hut ijt ocker— 
gelb, orange, braungelb oder graugelb, am Rande heller. Anfangs erſcheint er 
gewölbt, wird aber im Alter flach oder vertieft und in der Mitte gebudelt. Die 
Oberfläche iſt kahl, glatt, trocken und bei ſonnigem Standort oft riſſig-faltig. 

Das weißliche oder gelbrötliche Sleiſch iſt in der Mitte 1—1½ em dick, nach 
dem Rande zu aber ſehr dünn, meiſt wäſſerig-durchzogen. 

Die ſehr weitläufig ſtehenden, ziemlich dicken Blätter laufen meiſt weit 
am Stiele herab, ſind blaſſer als der hut, zuweilen auch weißlich und oft 
adrig verbunden. 

Der volle, glatte Stiel wird 3—9, ſelten bis 12 cm lang und ½ 1 em dick; 
er iſt feſtfleiſchig und hat gewöhnlich die Farbe der Blätter. Nach oben hin 
verdickt er ſich und geht allmählich in den hut über, ſo daß der Pilz faſt 
kreiſelförmig erſcheint. 

Der Wieſen-Ellerling duftet ſchwach und ſchmeckt angenehm. 

Er erſcheint erſt im September (ſelten im Huguſt) auf Wieſen, Triften, an 
Selöwegen und Waldrändern, wächſt oft herdenweiſe und iſt nicht ſelten noch 
im November zu finden. Stellenweiſe tritt er ſehr häufig auf, iſt aber nicht all— 
gemein verbreitet; nach Oſten hin wird er zur Seltenheit. 

Er iſt wohlſchmeckend. Don Inſektenlarven wird er wenig angegangen. 
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Wieſen-Ellerling, Hygrophorus ficoides. Eßbar. 
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Kleiner Glaskopf. 
Flammender Saftling. 
Hygröphorus flammans Scop. (Hygröcybe miniäta Fr.) 


Der kleine Glaskopf iſt zwar nur ein winziges Pilzchen, fällt aber durch 
feine leuchtend mennig- oder zinnoberrote Farbe leicht ins Auge. Der nur 
1—5 cm breite, faſt häutige, zerbrechliche Hut iſt glatt oder fein ſchuppig, glanz— 
los, trocken und fühlt ſich jung etwas klebrig an. Er erſcheint anfangs glockig 
oder halbkuglig, wird dann flach und genabelt oder auch vertieft, verblaßt im 
Alter und geht ins Gelbliche über. Das dünne Fleiſch iſt wäßrig und durch— 
ſcheinend, worauf auch der Name hindeutet. 

Die gelben oder gelbroten Blätter ſtehen weitläufig, ſind ziemlich dick, etwas 
herablaufend oder angewachſen. 

Der zerbrechliche, volle Stiel iſt wie der Hut gefärbt, wird 5—6 cm hoch, 
3—4 mm dick und fühlt ſich ſehr glatt an. 

Der kleine Glaskopf kommt nicht ſelten im Sommer und herbſt auf feuchten 
Wieſen, Grasplätzen, in Sümpfen, an Waldrändern und in Gräben vor. 

Eßbar, aber wegen ſeiner Kleinheit faſt wertlos. 

Ähnlich: Mehrere größere Glaskopf-Arten, die ſich fait ſämtlich durch ſehr lebhafte 
rote oder gelbe Farben auszeichnen, aber meiſt klebrige oder ſchmierige hüte haben. 


Olivbrauner Schneckenpilz. 
Gefleckter Schneckling. 
Limäacium olivaceoalbum Fr. 


Der dünnfleiſchige, olivbraune oder -graue, dunkelſtreifige, jung faſt ſchwärz— 
liche hut iſt mit dickem Schleim von derſelben Farbe bedeckt; im Alter oder 
bei warmem Wetter wird er trocken, glänzend oder matt und verblaßt, nament— 
lich am Rande. Er hat eine Breite von 3—7 cm, iſt anfänglich keglig-glockig, 
ſpäter ausgebreitet, vertieft und gebudelt; der zuerſt eingebogene Rand 
erſcheint dann wellig geſchweift. Die Unterſeite wird beim jungen Pilz von 
einem ſchleimigen, glasartig-durchſichtigen, zarten Schleier verdeckt. 

Die weißen Blätter ſind etwas did, ½ 1 em breit, laufen herab und ſtehen 
weitläufig. 

Der volle Stiel iſt k klebrig-ſchleimig, weiß gefärbt und, nachdem er trocken 
geworden iſt, mit olivbraunen, zackigen Flecken verſehen, die durch den 
antrocknenden Schleim entſtanden und mehr oder weniger deutlich ſind. Er 
erſcheint auffallend ſchlank, wird 5—9, bei ſehr kräftigen Exemplaren bis 
12 em hoch, aber nur 5—12 mm dick. Über dem ringartigen Schleierreſte iſt 
er trocken, etwas flockig und ſondert mitunter Waſſertröpfchen ab. 

Der olivbraune Schneckenpilz findet ſich vom September (ſeltner Auguſt) 
bis zum Spätherbſt ziemlich häufig in Nadelwäldern, weniger in Laubwäldern. 

Ein ſchmackhafter Pilz, der aber oft von Inſektenlarven zerſtört wird. 
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Kleiner Glaskopf, Hygrophorus flammans. Genießbar. 
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2 Olivobrauner Schneckenpilz, Limacium olivaceoalbum. Eßbar. @&& 
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Gelbblättriger Schneckenpilz. 


Limäcium vitellum Alb. u. Schw. (L. hypothejum Fr.) 


Der ſehr dünnfleiſchige, aber derbe, elaſtiſche hut iſt mit dickem, oliv— 
farbigem Schleim bedeckt, der erſt im Alter ſchwindet. Jung iſt der Hut 
ſchwarzbraun, dann olivbraun und ſchließlich gelb oder rötlich-gelb. Er wird 
3 bis 7, zuweilen ſogar bis 9 cm breit, ſieht anfangs keglig-glockig aus, wird ſpäter 
flach und vertieft ſich beckenartig, behält jedoch in der Mitte meiſt einen Buckel. 

Das dünne, feſte Fleiſch iſt weißgelb. 

Die dottergelben Lamellen werden alt rötlich, ſind etwas did, ½ cm 
breit, ſtehen weitläufig und laufen am Stiele herab. In der Jugend ſind ſie 
durch einen ſchleimigfädigen oder flodigen, bald verſchwindenden Schleier 
geſchützt. 

Der volle, ſchlanke Stiel iſt 5 — 10 cm lang, ½ — 1 em dick, gelb und 
ſchmierig-ſchleimig. Der nur wenige mm unterhalb des hutes liegende 
Ringanjaß iſt ſpäter kaum kenntlich. 

Geruch und Geſchmack ſind ſchwach, doch angenehm. 

Der gelbblättrige Schneckenpilz gedeiht erſt im September oder Oktober und 
it bis zum Winterbeginn in Nadelwäldern, auf heiden und feuchten Wald— 
lichtungen nicht ſelten zu finden. 

Ein guter Speiſepilz. 

khnlich: Einige andere Schnedenpilze. — Verwandt: Der Elfenbeinpilz (L. ebuͤrneum 
Bull.). Hut 3—8 cm breit, dünnfleiſchig, weiß, ſchleimig, trocken glänzend, Rand anfangs 
eingerollt, mit ſchleimigem, ſchnell vergehendem Schleier. Blätter herablaufend, weit— 
läufig, elfenbeinfarben, dick. Stiel 5—12 cm hoch, meiſt voll, bis zur Mitte ſchleimig, 


oben trocken und mit weißen Rörnchen beſetzt. Geruchlos. In Wäldern, ziemlich häufig, im 
Oſten ſeltener. Eßbar. 
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Gelbblättriger Schneckenpilz, Limacium vitellum. Eßbar. 
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Echter Reizker. 


Sichten-Reizfer. Blut-Reizker. Wacholder-Milchpilz. Röſtling. Rötling. Reske. Rizke 
Lactäria deliciösa L. (Galörrheus deliciosus.) 

Der echte Reizker gehört, wie die 9 folgenden Arten, zu der artenreichen Gattung 
der Milchpilze (Lactaria-Arten), von denen er der im Geſchmack vorzüglichſte ift. 

Sein fleiſchiger, ſtarrer und ziemlich brüchiger hut iſt zuerſt am Rande ein— 
gerollt, dann flach gewölbt, zuletzt in der Mitte eingedrückt und vertieft, oft auch 
verbogen und gebudelt. Bei feuchtem Wetter fühlt er ſich klebrig, ſchleimig 
oder fettig an, iſt völlig kahl und ſieht ziegel- oder orangerot aus, verblaßt aber 
ſpäter und wird grau oder grünlich. Gewöhnlich iſt die Oberſeite lebhaft hell 
und dunkler kreisförmig gezont, oft grünfleckig (auch Druckſtellen werden 
grün), in der Jugend zuweilen ganz aſchgrau. Der hut erreicht eine Breite 
von 5—12 cm, ſelten bis 18 em. 

Beim Durchbrechen des Pilzes quillt aus Hut, Stiel und Blättchen lebhaft 
ziegelrote, rotgelbe oder ſafranrote Milch) heraus (ſicherſtes Mertmal!), die 
meiſt mild ſchmeckt und ſich beim Eintrocknen grünlich färbt. Auch das weiße 
Sleiſch wird durch die Milch ziegel- oder karottenrot gefärbt. 

Die Blätter laufen gewöhnlich etwas am Stiele herab, ſtehen ziemlich eng, 
ſind ſtarr, zerbrechlich, rotgelb und oft lebhafter als die Oberſeite des Hutes. 
Drückt oder verletzt man ſie, ſo wird die Stelle bald grünſpanfarbig. die 
Sporen ſind hell-ockerfarben oder gelblich (vgl. die Sporenbilder in Bd. II, S. 57). 

Der Stiel iſt jtarr, anfangs voll, bald aber hohl, dem Hute gleich gefärbt, et— 
was bereift und wird 4—8 cm hoch, 1—5 cm dick. Sein Kandfleiſch ſondert 
rotgelbe Milch ab; das innere Fleiſch iſt trocken, locker und weißgrau. 

Der Geruch des Pilzes iſt ſehr angenehm, mild-würzig, der Geſchmack meiſt 
mild, bisweilen aber auch etwas ſcharf und bitter. 

Der echte Reizker erſcheint im Juli, mitunter ſogar im Juni, und dauert bis 
zum Spätherbſt aus. Er wächſt ſehr häufig in Nadelwäldern, ſelbſt im hoch— 
gebirge, gedeiht aber auch in bewaldeten heiden, auf trocknen Lichtungen, ſo— 
wie auf feuchten Waldwieſen und kommt meiſt truppweiſe vor. 

Er gehört zu unſern ausgezeichnetſten und wichtigſten Speiſepilzen 
und ſteht gleichwertig neben Steinpilz, Champignon, Morchel, Corchel, Speiſe— 
Täubling u. a. Manche Feinſchmecker ziehen ihn allen andern Pilzen vor; 
andern dagegen ſagt ſein kräftiger Geſchmack und ſein charakteriſtiſcher Duft 
weniger zu. Als Marktpilz erſcheint der Reizker infolge der grünen Druckflecken 
leicht unſchön; auch wird er leider ſtark von Maden durchwühlt. Er eignet ſich 
vorzüglich zur Bereitung von pilzwürze, jedoch nicht zum Trocknen. Sehr 
wohlſchmeckend ſind unzerteilt gebratene hüte. Scharf und bitter ſchmeckende 
Reizfer verlieren zwar dieſe unvorteilhaften Eigenſchaften bei der Zubereitung, 
behalten aber doch einen unangenehmen Beigeſchmack und ſollten vorher ab— 
gebrüht werden. 

Der echte Reizker iſt dem zottigen Reizker (L. torminosa), in deſſen Geſellſchaft er 
oft vorkommt, von oben geſehen, recht ähnlich. Dieſer hat aber einen zottig-ſchuppigen 
Hutrand, weißroſa Blätter, weiße, ſehr ſcharf ſchmeckende Milch, lockeres, weißes 
Sleiſch und wird durch Druck nicht grün. 


) Bei den Milchpilzen (Lactaria-Arten) ſind alle Teile des Fruchtkörpers von feinen, 
reichverzweigten Milchröhren durchzogen. 
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Echter Reizker, Lactaria deliciosa. Eßbar. 
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Brätling. 
Goldbrätling. Birnen-Milchpilz. Milchreizker. Brotpilz. Milchbrötchen. 
Lactäria volema Fr. 


Ein ſchöner, anſehnlicher und ſehr auffälliger Pilz. Sein dick- und feſtfleiſchiger 
Hut iſt ſchön rotgelb, rötlich-braun. zimtfarben oder ſemmelgelb und wird 8 bis 
15 cm breit. Er iſt glatt, trocken, ungezont, matt, ſeltner glänzend, faſt ſamt— 
artig bereift und bekommt im Alter meiſt Querriſſe, verbleicht dann oder 
wird auch dunkler. Der Hut erſcheint zuerſt am Rande eingerollt; nach ſeiner 
völligen Ausbildung wird er flach oder vertieft, in der Mitte nicht ſelten ge— 
nabelt und oft ſtark verbogen. Die dünne Oberhaut iſt wie bei den meiſten 
Milchpilzen mit dem hutfleiſche verwachſen, alſo nicht abziehbar. 

Das dicke, feſte, aber keineswegs zähe Fleiſch ſieht anfangs weiß, ſpäter aber 
gelblich aus. Es wird über ½ em dick und ſondert beim Zerbrechen ſehr reichlich 
weiße Milch ab, die mild) und ſüßlich wie Kuhmilch ſchmeckt. Sie iſt beim 
Untrocknen klebrig und färbt ſich an der Luft langſam braungelb. 

Die Blätter ſtehen ziemlich gedrängt, ſind zart weißgelb, etwas ſtarr und dick— 
lich. Sie werden '/;—1 cm breit, laufen ein wenig am Stiele herab und färben 
ſich bei Druck und im Alter braun. Sie brechen bei geringer Berührung und 
ſondern dann reichlich Milch ab. 

Der Stiel iſt meiſt fingerhoch, erreicht aber bisweilen eine höhe von 10—12 cm 
und wird 2—5 cm did. Er fühlt ſich glatt und feſt an, iſt voll, etwas blaſſer als 
der hut und bereift, oben gewöhnlich heller, am Fuße verjüngt. 

Der Brätling riecht jung, namentlich an Bruchſtellen, angenehm ſüßlich nach 
Birn⸗, Weißdorn- oder Ebereſchenblüten oder etwas nach honig, im Alter jedoch 
ſchwach nach Heringen. 

Der Pilz wird im Sommer (ſelten im Mai und Juni) und herbſt in lichten 
Laub- und Nadelwäldern, auch an feuchteren Stellen gefunden. Leider iſt er 
nicht überall häufig. In manchen Gegenden tritt er in Menge, in anderen 
nur vereinzelt auf oder fehlt völlig. 

Er iſt ein ausgezeichneter Speiſepilz, der z. B. in Breslau oft auf den Pilz— 
markt kommt, während er in Rönigsberg und vielen andern Städten unbekannt 
iſt. Er darf nur kurze Zeit — 10 bis 15 Minuten — gebraten werden, weil er ſonſt 
zäh wird. Ebenſo gibt der Brätling gehackt, mit geweichter Semmel und Ei ver— 
miſcht und dann „als Kotelett“ gebraten, ein ſehr ſchmackhaftes Gericht. Mit 
Salz ſchmeckt er auch roh recht gut. Zum Trocknen eignet er ſich nicht beſonders. 


56 Alle mild ſchmeckenden Milchpilze und Täublinge (Lactaria- und Russula-Hrten) ſind 
eß bar. 
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Brätling, Lactaria volema. Eßbar. 
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Süßlicher Milchpilz. 
Lactäria subdülcis Bull. 


Der Hut, der einen Durchmeſſer von 5—8 cm erreicht, iſt dünnfleiſchig, kahl, 
matt, ungezont, trocken und oft ſpitz gebuckelt. Seine Farbe erſcheint braun— 
rot, zimtbraun oder braungelb. Der Kand iſt etwas eingerollt; ſpäter verflacht 
ſich der hut und vertieft ſich zuletzt muldenartig. Das Fleiſch hat die Farbe 
der hutoberfläche. Die weiße Milch iſt etwas wäſſerig, ſchmeckt mild und 
ſüßlich, hat aber einen laugenhaften Nachgeſchmack. Bei leichtem Fingerdruck 
bricht der hut vom Stiele ab; aus der Wunde quillt ſchnell ein großer 


Milchtropfen. 
Die Blättchen ſind in der Jugend blaß rotbraun oder gelblich, im Alter braun— 
lila und — wie auch das umgebende Moos und Gras — durch die Sporen 


weiß beſtäubt. Sie ſtehen ziemlich dicht und ſind angewachſen. 

Der Stiel iſt 3—6 cm hoch, % ſ em dick, anfangs voll, ſpäter hohl, zerbrech— 
lich und hat nur wenig Milch. Er iſt wie der Hut gefärbt, unten rotfilzig und 
etwas bereift. 

Ein Geruch iſt wenig merklich. 

Man findet dieſen Milchpilz im Sommer und Herbit häufig in Laub- und 
Nadelwäldern, Waldſümpfen und -mooren; er gedeiht auch im Gebirge. 
Meiſtens wächſt er büſchlig. 

Der ſüßliche Milchpilz iſt eßbar. 

Ähnlih: Rotbrauner Reizker (L. rufa). Derber, größer und glatter. Hut und Stiel 
weißlich bereift; mit ſcharfer Milch. — Der duftende Milchpilz (L. glyciosma) iſt 
größer, rotgrau, graubraun, weißlila überlaufen. Fleiſch weißlich, Milch mehr wäſſerig. — 
Milder Milchpilz (L. mitissima). Lebhaft orangegelb. 


milder milchpilz. 
Lactäria mitissima Fr. 


Ein ziemlich kleiner, aber durch die lebhaft orangegelbe oder rotgelbe Farbe 
leicht kenntlicher Pilz. Der Hut iſt 5—7 em breit, anfangs gewölbt, mit etwas 
eingerolltem Rande, dann flach und oft vertieft, in der Mitte meiſt ſpitzhöckrig, 
ungezont, glatt und trocken. Das gelbliche Fleiſch iſt ſchwammig, locker und nur 
an 2 mm dick. die reichlich vorhandene weiße Milch ſchmeckt angenehm 
mild; der Nachgeſchmack iſt etwas laugenhaft oder zuſammenziehend. 

Die Blättchen ſtehen dicht, ſind angewachſen oder angeheftet und blaſſer als 
der hut. Das Sporenpulver erſcheint weiß. 

Der Stiel iſt dem hute gleichfarbig, kahl, 5—8 em hoch, 5—12 mm did, ſchwam— 
mig-weich und leicht zerbrechlich, im Alter meiſt hohl. 

Der milde Milchpilz wächſt ziemlich häufig in Nadel- und Laubwäldern, ſowie 
unter Gebüſch. Er gedeiht vom Juni oder Juli bis zum Oktober. 

Er iſt wohlſchmeckend. 

Ahnliche Pilze ſ. beim ſüßlichen und duftenden Milchpilz. 
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Morcdſchwamm. 


Cannen-Reizker. Häßlicher Milchpilz. Saupilz. 
Lactäria necätor Pers. (L. türpis Weinm.) 


Der Mordſchwamm hat jeinen wenig Vertrauen erweckenden Namen wohl in— 
folge ſeines düſteren Ausſehens erhalten, trägt ihn jedoch völlig zu Unrecht. 
Er hat einen feſtfleiſchigen, ziemlich harten hut, der 6—15, bei ſehr kräftigen 
Exemplaren auch wohl bis 20 cm breit werden kann. Er iſt ſchwarz-oliv— 
grün, ſchmutzig-olivbraun oder umbragrün), mitunter etwas gezont oder gefleckt 
und dünnfilzig; beſonders der hellere Rand iſt gelbgrün-filzig. Bei feuchtem 
Wetter fühlt ſich der Hut klebrig an; ſein Rand zeigt ſich anfangs ſtark umgerollt, 
ſpäter vertieft ſich die Mitte des hutes beckenförmig. Nach Regenfällen findet 
man dieſe kleine Zijterne mit Waſſer gefüllt. 

Das derbe, dicke Fleiſch iſt weißlich oder weißgelblich, im Alter bräunlich. 

Die Blätter ſtehen gedrängt, werden ½ em breit und ſind angewachſen— 
herablaufend. Ihre Farbe iſt weißgelb, im Alter ſchmutzig-graugelb; bei Druck 
werden ſie ſchwarzgrau,ffleckig. 

Der volle Stiel iſt kurz und dick (5—6 cm lang, 1—5 cm ſtarh), klebrig, nach 
unten oft verjüngt. Er iſt wie der Hut oder heller als dieſer gefärbt. 

Der durchbrochene pilz riecht etwas terpentinartig. Die reichlich aus Wunden 
fließende, weiße Milch ſchmeckt brennend-ſcharf. 

Man trifft den Mordſchwamm vom Kuguſt bis zum November ſehr häufig in 
Nadel- und Laubwäldern an, beſonders aber in jungen, feuchten Beſtänden, 
ſowie auf heiden, in feuchtem Gebüſch, in Gärten und an Wegen. 

Der Moröſchwamm iſt zur Ausübung der grauſigen Tat, die ſein Name 
andeutet, gänzlich ungeeignet. In vielen Orten Oſtpreußens wird er (wie in 
einigen ruſſiſchen Provinzen) als Speiſepilz verwendet; er heißt hier „Suke“, 
d. h. Säuchen, Saupilz. — Wirft man die zerſchnittenen Pilze in kochendes 
Waſſer und kocht ſie nur etwa 2 Minuten, jo iſt der ſcharfe Geſchmack geſchwunden; 
ſie riechen freilich jetzt unangenehm harzig, terpentinähnlich. Werden ſie aber 
abgeſpült und etwa ½ Stunde gebraten, jo erhält man ein wohlſchmeckendes 
Gericht. Der Nährwert des Mordſchwamms wird durch das kurze Abkochen nur 
wenig beeinträchtigt. Er iſt daher, weil er ſehr häufig und ergiebig iſt, ein 
wichtiger Speiſepilz, der ſich auch zum Einmachen in geſüßten Eſſig 
trefflich eignet. Er wird im Oſten zuweilen gekocht dem Schweinefutter?) (Sau— 
pilz!) beigegeben. 

Der Mordſchwamm hat geringe Ahnlichkeit mit dem kahlen Krempling (Paxillus in- 
volutus), größere mit dem brandigen Täubling (Russula adusta). 


) Alte Mordſchwämme werden (wie die ſchwarzen und Stink-Täublinge, Russula nigri- 
cans und foetens) ſchwarz und dauern wochenlang auf ihren Standorten aus. 

) Daß alle Speiſepilze in gekochtem Zuſtande eine wertvolle Beigabe zum Schweine- 
futter ſind, iſt leider ſo gut wie gar nicht bekannt; ſie übertreffen — wenn wir hierbei 
noch die hohe Energie der Derdauungsjäfte des Schweines in Betracht ziehen — erheblich 
den Wert der Kartoffeln. 
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Mordſchwamm, Lactaria necator. Eßbar (nach Abkochung). 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Rotbrauner Reizker. 
Rotbrauner Milchpilz. 
Lactäria rüfa Scop. 

Dieſer überall häufige Pilz iſt mittelgroß, derb, glatt und feſtfleiſchig. Sein rot— 
brauner hut iſt jung weißlich oder blaßlila überlaufen, ungezont, kahl und trocken, 
glänzt oder ſchimmert ſchwach und wird 5—8, nur ſelten bis 11 cm breit. 
Charakteriſtiſch für ihn iſt der ſpitze höcker in der Mitte. Der Rand iſt anfangs 
eingerollt und ſchwach flodig, im Alter wird er gerade und ſcharf, und der Hut 
vertieft ſich in der Mitte. 

Das Fleiſch iſt mattweiß, ſpäter hell bräunlich-rot und ſondert wie alle 
Teile des Pilzes beim Durchbrechen reichlich weiße Milch ab, die ſcharf und 
anhaltend auf der Zunge brennt. 

Die Blättchen ſtehen gedrängt, laufen wenig oder gar nicht am Stiele herab 
und ſind anfangs weißbräunlich, ſpäter heller als der Hut und beſtäubt. 

Der Stiel erreicht bei einer Länge von 5 bis 8 em eine Dicke von ½ bis 1½ cm, 
iſt glatt, hartfleiſchig und voll, im Alter meiſt hohl. Er iſt heller als der Hut, 
oben und bejonders unten weißlich bereift; der Reif läßt ſich leicht abwiſchen. 

Der rotbraune Reizter hat einen kaum merklichen Geruch und ſchmeckt 
ſcharf beißend. 

Man findet ihn in großer Menge, oft wie geſät, in Nadelwäldern, ſowohl in 
der Ebene, wie im Gebirge. Er erſcheint nicht ſelten ſchon in Juni und dauert 
bis zum November aus. 

Eßbar oder giftig? Eine vielumſtrittene Frage bei dieſem allgemein verbrei— 
teten Pilz. Er iſt nach meinen Erfahrungen eßbar, ſchmeckt aber gebraten, ohne 
vorher gekocht zu werden, ziemlich bitter und riecht unangenehm harz- oder kien— 
artig. Um ſeinen Geſchmackzu verbeſſern, wäſſert man die Pilze (die unteren Stiel- 
hälften läßt man beſſer fort) einige Stunden, zerkleinert ſie dann und kocht ſie 
etwa 2 Minuten. Durch Abſpülen mildert man den jetzt durchdringenden Harz— 
geruch und brät die Pilze etwa eine Viertelſtunde, worauf ſie nicht übel ſchmecken. 
In Königsberg i. Pr. iſt der rotbraune Reizter einer der beliebteſten Marktpilze 
und wird — bereits gekocht — in Wannen und Kübeln auf den Markt gebracht. 
Huch in vielen anderen Orten Oſtdeutſchlands, ſowie in mehreren Landesteilen 
Rußlands und Öiterreichs wird er verſpeiſt. Beſonders eignet er ſich zum 
Einmachen in geſüßten Eſſig und gibt, da er maſſenhaft vorkommt, eine 
ſehr wohlſchmeckende Zukoſt, mit der man ſich im Herbite für das ganze Jahr 
verſorgen kann. Mit Unrecht wird dieſer völlig verkannte Pilz faſt von der 
geſamten Pilzliteratur als giftig oder ungenießbar hingeſtellt. Daß er durch 
vorheriges Wäſſern und Abkochen einen Teil ſeiner Nährſtoffe und -ſalze ein— 
büßt, iſt zuzugeben; doch erfahren z. B. Siede- und Bratkartoffeln, die niemand 
auf ſeinem Tiſche miſſen möchte, eine ähnliche Behandlung. 

Ähnliche Pilze ſ. beim ſüßlichen und duftenden Milchpilz. 
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zotbrauner Keizker, Lactaria rufa. Genießbar (nach Wäſſerung und Abkochung). 
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Sottiger Reizker. 
Birken-Reizker. Birken-Rietſche. Gift-Reizker. Pferde-Reizker. 
Lactäria torminösa Schäff. 


Dieſer Doppelgänger des echten Keizkers iſt einer der ſchönſten Pilze. Der 
handtellergroße (4—10 cm breite) Hut iſt roſa, blaß fleiſchrot, ziegelrot, grauroſa 
oder rotgelb und meiſt lebhaft heller und dunkler ringförmig gezont; ſpäter 
wird er blaſſer. Die Gberſeite iſt oft etwas klebrig, filzig-zottig, beſonders 
am Rande, der weißlich-ſchuppig und watteartig zerfaſert iſt. In der Jugend 
zeigt ſich der Rand jo ſtark ſpiralig eingerollt, daß er die Blättchen verdeckt; 
im Alter wird er gerade (flach), glatter und kahler; die Hutmitte vertieft ſich 
oft ſchüſſelförmig. 

Das zarte Fleiſch ſieht weißlich oder rötlich-weiß aus und iſt locker und 
ſchwammig. Die Milch iſt unveränderlich weiß und ſchmeckt ſcharf brennend. 

Die Blätter ſtehen eng, ſind weißroſa oder blaß fleiſchfarben und laufen etwas 
herab. Druckſtellen bleiben unverändert. 

Der Stiel iſt 3—6 cm lang, 1—2 cm dick, zerbrechlich und glatt, zuweilen auch 
grubig-gefleckt. Er wird bald hohl, enthält innen lockeres, netziges „Mark“ und 
iſt heller als der hut gefärbt. 

Der Pilz riecht durchſchnitten etwas terpentinartig. 

Der zottige Reizter kommt im Sommer und herbſt häufig in Nadel- und Laub— 
wäldern, auch unter Gebüſch und auf heiden vor. Er liebt Sandboden, findet 
ſich meiſt unter Birken und geht bis ins Hochgebirge. 

Faſt in der ganzen Pilzliteratur gilt der zottige Reizter als giftig!) und führt da— 
her meiſt den abſchreckenden Namen „Gift-Reizker“. Im Oſten Deutſchlands 
(ebenſo in Rußland und Schweden) wird er vielerorts gegeſſen, kommt auch unbe— 
anjtandet zuweilen auf den Markte). Sein beißend ſcharfer Geſchmack wird durch 
etwa 2 Minuten langes Rochen aufgehoben, und er gibt dann gebraten, wie 
der Morödſchwamm (S. 16) behandelt, eine ſchmackhafte Speiſe, die vom 
Verfaſſer wiederholt ohne jeden Nachteil verſucht worden iſt. Im Oſten wird 
er ferner — wie auch andere Speiſepilze — eingeſalzen für den Winter aufbewahrt). 
Er eignet ſich auch gut zum Einmachen. Beim Genuß dieſes Pilzes iſt jedoch 
immerhin Dorſicht anzuraten, da der Giftſtoff, den der friſche Milchſaft 
möglicherweiſe enthält, auch nach der Zubereitung auf beſonders dafür empfäng— 
liche Perſonen ſchädlich wirken könnte. Über eine chemiſche Unterſuchung des 
ſcharfen Milchſaftes iſt bisher nichts bekannt geworden. 

Ahnlich: Echter Reizker (L. deliciosa). Hutrand kahl, weniger eingerollt, Blätter rot— 
gelb, durch Druckſpangrün t werdend. Sleiſch feſter, Milch ziegelrot, meiſt milde ſchmeckend. 


1) Dal. die verſchiedenen Anſichten der Pilzforſcher in der Anm. Bd. II, S. 72. 

2) Huch auf dem Breslauer Markt wurde er um 1885 von J. Schröter wiederholt bemerkt. 

) Das geſchieht bejonders in ärmeren Dörfern, z. B. in dem durch ſeine Dogelwarte be— 
kannten Roſſitten a. d. Ruriſchen Nehrung. Man kocht die zottigen Reizker einige Minuten, 
legt ſie, mit dünnen Salzſchichten abwechſelnd, in Fäßchen oder Töpfe und wäſſert ſie, 
bevor ſie zubereitet werden ſollen. Sie geben den Dorfbewohnern im Winter, in dem die 
Speiſenauswahl meiſt äußerſt dürftig iſt, ein wenn auch nicht gerade nahrhaftes, ſo doch wohl— 
ſchmeckendes und beliebtes Gericht. 
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Sottiger Reizker, Lactaria torminosa. Genießbar (nach Abtochung). 


MM.DE DEDEDEOEOEDESEIEIEVEOG 


GOES DD 


Duftender Milchpilz. 
Lactäria glyciösma Fr. 


Sein 5—9, mitunter auch bis 12 cm breiter Hut formt ſich anfänglich halb— 
kuglig, mit eingerolltem Rande, wird aber jpäter flach, vertieft und nicht ſelten 
verbogen. Er iſt undeutlich gezont, ziegelrot-grau, fleiſchrötlich-braun oder 
graubraun und weißlila ſchimmernd; in der Mitte zeigt er ſich zuweilen ge— 
buckelt. Die Oberfläche iſt fein körnig oder flockig, matt und trocken. 

Das Fleiſch erſcheint weißlich. Der milde oder etwas ſcharf ſchmeckende 
Saft iſt wäſſerig-milchig und fließt ſpärlich. 

Die Lamellen laufen am Stiele etwas herab, ſtehen dicht, ſind gegabelt und 
dem Hute gleichgefärbt oder odergelb, in der Jugend jedoch heller. 

Der Stiel iſt voll, im Alter manchmal hohl, wird 4—10 cm lang, 1—2!/, cm 
dick und ſieht blaſſer als der hut aus. Er iſt fait glatt, gewöhnlich mit hellem, 
abwiſchbarem Reif bedeckt und am Grunde weißlich. 

Der duftende Milchpilz riecht ſtark und angenehm, etwas ſüßlich. Sein 
Geſchmack iſt angenehm aromatiſch, doch mehr oder weniger ſcharf. 

Er kommt im Sommer und herbſt häufig in Nadel- und Laubwäldern vor 
und wächſt geſellig. 

Dieſer Speiſepilz ſagt infolge ſeines eigenartigen Geſchmackes nicht jeder— 
mann zu; doch läßt er ſich mit beſſeren Arten vermiſcht verwerten. Es ſind aber 
nur junge Pilze zu verwenden; völlig ausgewachſene werden brüchig und 
unſchmackhaft. 

Ahnlich: Süßlicher Milchpilz (L. subdulcis). Kleiner, Hut braunrot, 9 lila ſchim⸗ 
mernd. Milch weiß, reichlich fließend, milder. — Rotbrauner Reizter(L .rufa). Derber, 


glatter, meiſt ſpitz gebuckelt. Milch weiß, ſehr ſcharf. — Ahnlich find außerdem noch 
mehrere ſchwer zu unterſcheidende, ſcharfſchmeckende Milchpilze. 
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Duftender Milchpilz, Lactaria glyciosma. Genießbar. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Pfeffer-Milchpilz. 
Pfefferſchwamm. Weißer Ruhſchwamm. Bitterſchwamm. 
Lactäria piperäta Scop. 


Durch ſeine großen, weißen hüte fällt der Pfeffer Milchpilz jedem Wald— 
bejucher auf und bildet im Sommer und herbſt nebſt dem noch größeren wolligen 
Milchpilz eine charakteriſtiſche Zierde des Caubwaldes. 

Der ſehr dickfleiſchige, ſteife, harte hut iſt völlig kahl und glatt, nicht klebrig. 
Seine zart weiße Farbe geht ſpäter ins Gelbliche, dann ins Bräunliche über; in 
dieſem Stadium erweicht der hut. Er iſt am Rande in der Jugend — wie ein 
Cängsſchnitt deutlich zeigt — ſtark ſpiralig eingerollt, im Alter tief trichter— 
förmig und oft ſchief verbogen. Seine Breite beträgt 8— 14, bisweilen ſogar bis 
18 Eil. 

Das Fleiſch iſt weiß, derb und feſt, in der Mitte / cm dick. Alle Teile des 
Pilzes ſondern beim Zerbrechen reichlich weiße, klebrige Milch ab, die äußerſt 
ſcharf ſchmeckt. 

Die weißen Blätter ſtehen ungemein dicht, dichter als bei allen andern 
Milchpilzen, ſind aber nur an 2 mm breit, gegabelt und laufen etwas am 
Stiele herab. 

Der weiße, kahle Stiel wird nur 3—8 cm hoch, doch 2—4 em dick; er fühlt ſich 
hart und derb an. Innen iſt er markig und voll, nach unten oft verjüngt. 

Der Geruch iſt angenehm. 

Der Pfeffer-Milchpilz wächſt in großen Mengen truppweiſe vom Juli bis 
Oktober in Laubwäldern, ſeltner in Nadelgehölzen. 

Man ſollte es kaum glauben, daß dieſer beißend pfefferartig ſchmeckende, 
recht derbfleiſchige Pilz in einzelnen Landesteilen von Deutſchland, Rußland, 
Frankreich, Italien und der Schweiz, beſonders aber in Siebenbürgen, Rus 
mänien und Serbien ein beliebter Speiſepilz iſt. In den letztgenannten drei 
Ländern wird er bei Vornehm und Gering (nach J. Römer-Kronſtadt) gern 
gegeſſen und iſt hier ein häufiger Marktpilz. Freilich bereitet man ihn dort nicht 
auf die in Deutſchland landläufige Art zu, ſondern die gereinigten Pilze werden 
unzerteilt — mit vollem Milchſaft — nachdem ſie mit Speckſtreifen belegt und 
mit Salz beſtreut ſind, ſchnell auf einem Roſt oder auf glühenden Kohlen ge— 
braten und ſchmecken nun angenehm bitter. Meine Derjuche, den Pfeffer— 
Milchpilz in dieſer Weiſe zuzubereiten, ergaben kein befriedigendes Ergebnis. 
Er ſchmeckte nicht gerade ſchlecht, doch — recht eigentümlich und blieb ziemlich 
zäh. Immerhin möchte ich keineswegs von ähnlichen Derjuchen abraten. 
Wird der Pilz gekocht, ſo verliert er zwar ſeinen beißenden Geſchmack, riecht 
aber widerlich terpentinartig, wird graugrün und bleibt, wenn er nunmehr 
gebraten wird, lederartig derb und bitter. Nach dieſer gewöhnlich bei uns 
angewandten Zubereitungsart gehört er alſo zu den geringwertigſten und am 
chwerſten verdaulichen Speiſepilzen. 

Sehr ähnlich: Der wollige Milchpilz (L. vellerea). Hutoberfläche ſchimmelartig 
flaumig, Rand filzig. Lamellen weitläufiger und dicker, 5—6 mm breit, ſpäter gelblich. 
Stiel wollig-flaumig, nur 3—6 cm hoch und ebenſo dick. 
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Pfeffer-Milchpilz, Lactaria piperata. Genießbar. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Wolliger Milchpilz. 
Wollſchwamm. Erdſchieber. 
Lactäria vellerea Fr. 


Der wollige Milchpilz iſt ein Doppelgänger des Pfeffer-Milchpilzes; ſeine 
rieſigen, 10—20, bisweilen jogar über 30 cm breiten, weißen Hüte, die ſich 
leuchtend vom Waldgrunde abheben, fallen leicht ins Auge. Die Hutoberfläche 
iſt trocken, flaumig-wollig oder ſchimmelartig filzig, namentlich am Rande, 
der anfangs ſtark eingerollt iſt. Der Hut vergilbt im Alter, iſt dann tief ſchüſſel⸗ 
oder trichterförmig und wellig verbogen; er enthält oft aufgefangenes Regen— 
waſſer. Meiſt haften, wie der Name „Erdſchieber“ andeutet, Erdteilchen, 
Nadeln u. dgl. auf ſeinem hut, der nur wenig über den Erdboden empor— 
ragt und ſich zum großen Teil unter der Erde ausbildet (vgl. Grünling, grauer 
Ritterpilz, Kartoffel- Boviſt). 

Das weiße, dicke Sleiſch iſt derb und feſt. Es enthält bei jüngeren Pilzen meiſt 
reichlich!) fließende, weiße Milch, die außerordentlich ſcharf ſchmeckt und auf 
der Zunge Bläschen erzeugen kann. 

Die weißen oder weißgelben Blätter ſtehen ziemlich weitläufig, ſind oft ge— 
gabelt und bisweilen rötlich-fleckig. Sie haben eine Breite von 5—6 mm, laufen 
nur wenig am Stiele herab, ſind ziemlich dick und ſtarr und im Alter etwas 
queradrig. 

Der auffällig niedrige, nur 5—6 cm hohe Stiel iſt derb, ſehr dick (5 em), 
voll und mit feinem, wolligem Flaum bekleidet. Er ſieht anfangs weiß aus, 
vergilbt aber ſchließlich, wie auch der hut. Am Grunde iſt er oft keglig verdünnt, 
während er oben allmählich in den Hut übergeht. 

Der Geruch iſt angenehm oder etwas modrig. 

Der Pilz wächſt ſehr häufig im Spätſommer und herbſt in Caub- und Nadel— 
wäldern, auf feuchten plätzen und an Wegen. 

Der wollige Milchpilz iſt — nach landläufiger Art zubereitet — ungenieß— 
bar. Er ſchmeckt, wenn er zunächſt abgekocht und dann gebraten wird, immer 
noch bitter, ſcharf, bleibt zäh und riecht ſtechend terpentinartig oder harzig. 
Doch ſoll er, auf die beim Pfeffer-Milchpilz angegebene Art (j. vor. S.) zu— 
bereitet, genießbar ſein. — Auf den dauerhaften, ſchwer verweslichen 
Hüten ſiedeln ſich zuweilen zierliche Schmarotzerpilze an. 

Der pPfeffer-Milchpilz (L. piperata) iſt kleiner. hut und Stiel find glatt und kahl. 
Der Stiel wird meiſt länger. Die Blätter ſtehen viel dichter und ſind nur 2 mm breit. 


1) Die meiſten Pilzwerke geben irrtümlich an, daß die Milch ſtets ſpärlich fließe oder 
fehle. 
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Wolliger Milchpilz, Lactaria vellerea. Kaum genießbar. 
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£eder-Täubling.') 
Ruüssula alutäcea Pers. 


Der Leder-Täubling iſt ein ſehr ſchöner, großer und farbenprächtiger Pilz. 
Sein hut wird 8—15 em breit; er iſt in der Jugend halbkuglig und etwas 
klebrig, dann flach und zuletzt in der Mitte vertieft und oft verbogen. Die Farbe 
wechſelt bei dieſem Pilz, wie auch bei zahlreichen anderen Täublingen, ganz er— 
ſtaunlich. Der hut iſt blutrot, dunkel kirſchrot, purpurn, mit gelblicher Mitte, 
lederbraun oder -gelb, olivbraun, grünrot oder lila; alt verbleicht er meiſt. Die 
glänzende Oberhaut läßt ſich leicht abziehen. Der Rand iſt beim entwickelten 
Pilz dünnfleiſchig und nicht oder nur wenig gerippt. 

Das weiße Sleijch iſt ziemlich dick (½ —1 em), bei jungen Pilzen feſt, ſpäter 
weich und zart. 

Die breiten Blätter ſtehen etwas weitläufig, ſind zuerſt weißgelb, dann ocker— 
gelb oder ledergelb. Sie werden 1—2 cm breit, ſind bauchig und etwas dick; 
einige von ihnen ſind gegabelt. Die Lamellen ſind nicht an den Stiel gewachſen, 
ſtehen frei?) oder ſind angeheftet, zuweilen auch angewachſen. Die Sporen 
ſind gelb. 

Der volle, derbe Stiel wird 6—14 cm hoch und 1½—5 cm dick. Er iſt zu— 
lindriſch, glatt, meiſt weiß oder rötlich, ſelten blutrot gefärbt. 

Ein Geruch iſt kaum merklich, der Geſchmack mild. 

Der Leder-Cäubling findet ſich vom Auguft bis Oktober in Nadel- und Laub— 
wäldern, iſt aber nicht überall häufig. 

Ein wohlſchmeckender, ergiebiger Speiſepilz. 

Ahnlich: Der Speiſe-TCäubling (R. vesca). Kleiner, hut fleiſchrot oder braunrot, meiſt 
bis 9em breit. Sleildy feſter und etwas dicker. Blätter weiß, dichter, angewachſen; Sporen 
weiß. Stiel weiß, kürzer, feſter. — Der Spei-Cäubling (R. emetica). Kleiner, Hut dünne 
fleiſchig, meiſt blutrot; Blätter weiß. Geſchmack beißend. — Der lilagrüne Täubling 
(R. cyanoxantha), |. S. 25. — Außer mit dieſen hat aber der Leder-Täubling noch mit etwa 


16 andern roten Täublingsarten, die außer ihm in Deutſchland vorkommen, Ahnlichkeit, von 
denen man ihn am ſicherſten durch die Lamellen unterſcheiden kann. 


) Die Täublinge ſind eine wahre Zierde unſrer Wälder. Mit ihren lebhaft roten, 
gelben, violetten oder grünen hüten ziehen ſie die Aufmerlſamkeit jedes Waldbeſuchers 
ſofort auf ſich. Man erkennt ſie an ihren dünnen, meiſt einreihigen, ſtarren, weißen oder 
gelben Blättchen, die nicht herablaufen. Der Stiel iſt gewöhnlich weiß oder rötlich, walzen— 
förmig und trägt nie einen Ring. Täublinge haben keinen Milckſaft, wodurch ſie ſich von 
den Milchpilzen, ihren nächſten Derwandten, aufs deutlichſte unterſcheiden. 

2) Dal. die Anm. S. 5. 
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Leder-Täubling, Kussula alutacea. Eßbar. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Speiſe⸗Täubling. 
Rüssula vesca Fr. 


Der Hut dieſes mittelgroßen, ſehr feſtfleiſchigen Täublings iſt fleiſchrot oder-rot— 
braun, mit violettem Unflug, auch wohl blaß kirſchrot, mit dunklerer Mitte, jung da— 
gegen oft weißlich. Er wird 5—9, ſelten bis 12 em breit, iſt glanzlos, zuerſt klebrig 
und halbkuglig, dann flach gewölbt, trocken, mit vertiefter Mitte und glattem 
oder etwas geſtreiftem Rande. Die Oberhaut zeigt ſich nicht ſelten runzlig-adrig. 

Das Fleiſch iſt weiß, ziemlich dick (5—8 mm) und feſt, zuweilen graufledig, 
unter der Haut rötlich. 

Die weißen, dünnen Blätter ſind angewachſen oder etwas herablaufend, 
ſtehen dicht, ſind gerade (nicht bauchig), etwa ½ em breit; ſie ſondern mitunter 
Waſſertröpfchen ab, ſie „tränen“. Zwiſchen den längeren, oft gegabelten Blät— 
tern ſtehen nur wenige kürzere. Die Sporen ſind weiß. 

Der Stiel wird bei einer Länge von 4—9 cm 1—3 cm did. Er iſt weiß, 
ſeltner roſa angehaucht, hart elaſtiſch und ſtarr, innen voll und am Grunde keglig 
verdünnt, oft auch gedunſen und netzig gerunzelt. 

Der Speiſe-Täubling riecht ſchwach und ſchmeckt roh angenehm. 

Er iſt vom Juli bis Oktober nicht ſelten in Laub-, Nadelwäldern und Heiden 
zu finden. 

Dieſer Täubling iſt einer der wohlſchmeckendſten Pilze, gleich gut zum 
Braten, Einmachen, zur Herſtellung von Pilzwürze, ſowie zum Trodnen 
geeignet. Man darf ihn — wie auch den blaßgrünen, lilagrünen (S. 25), 
grünen und Leder-Täubling — mit den beſten Speiſepilzen: Steinpilz, Cham— 
pignon, Reizfer, Morchel, Corchel u. a. auf eine Stufe ſtellen. Den Speiſe— 
Täubling kann man auch, gleich jungen Champignons und geſchloſſenen hüten 
großer Schirmpilze, roh mit Butter und Salz genießen. 

Ahnlich: Spei-Täubling (R. emetica). Hut meiſt blutrot, dünnfleiſchiger, zerbrech⸗ 
licher, trocken glänzend. Blätter frei, dünner. Stiel leichter zerbrechlich. Schmeckt ſehr 


ſcharf. — CLeder⸗-⸗Täubling (R. alutacea). Größer. hut ſehr verſchiedenfarbig, meiſt 
dunkel⸗kirſchrot, nicht jo feſtfleiſchig. Blätter breiter, alt ledergelb, bauchig, frei. Sporen gelb. 
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Speije-Täubling, Russula vesca. Eßbar. 
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Blaßgrüner Täubling. 
Warziger Täubling. Herren-Täubling. 
Rüssula virescens Schäff. 


Dieſer große, derbe, leicht kenntliche Täubling hat einen 8—15 em breiten 
Hut, deſſen trockne, matte Oberhaut blaßgrün, weißlich, bläulich-, ſpan- oder 
graugrün ausſieht. Un ſonnigen Standorten verbleicht er und wird weißlich, 
gelbgrün oder bräunlichgrün. Die Oberhaut wird ſehr bald riſſig und ſieht dann 
— ein zuverläſſiges Rennzeichen — warzig-gefeldert oder höckrig aus, 
beſonders nach dem Rande hin, von dem ſie ſich nicht ſelten ablöſt. Der anfangs 
kuglige, ſtarre, feſte hut wird bei fortſchreitender Entwicklung flach, verbogen 
und weichfleiſchig. Der Kand iſt ſtumpf und glatt, ſelten gefurcht; er weiſt 
bei älteren Exemplaren zuweilen tiefe Spalten auf. 

Das weiße Sleijch iſt derb und feſt; im Alter wird es weich und krümlig. Es 
iſt in der Mitte des hutes etwa ½ cm did. 

Die Blätter ſtehen mäßig dicht, ſind weiß, angeheftet oder angewachſen, etwas 
dick und ziemlich breit; nicht wenige ſind hinten (am Stiel) gegabelt. Die Sporen 
ſehen weiß aus. 

Der feſtfleiſchige, dicke, oft bauchige Stiel iſt weiß, ſchwammig-voll, oft nach 
unten verdickt, ſeltner verjüngt. Er wird 5—10 cm hoch und 2—4 cm dick. 

Der Geruch iſt unbedeutend, im Alter widerlich, der Geſchmack angenehm 
mild, an Nüſſe erinnernd. Der junge Pilz iſt roh eßbar und ſchmackhaft. 

Der blaßgrüne Täubling findet ſich nicht ſelten in lichten Laubwäldern, Miſch— 
wäldern (beſonders unter Buchen und Birken), an Waldrändern und in Gebüſchen. 
In manchen Gegenden tritt er jedoch ſeltener auf. Er gedeiht vom Juli, mit— 
unter auch vom Juni ab bis Anfang Oktober. 

Ein vorzüglicher Speiſepilz. 

Ähnlich: Der grüne Täubling (RN. livida). Kleiner, am Rande dünnfleiſchig. Ober— 


haut lebhaft grün, olivgrün, nicht warzig und riſſig. Lamellen ſchmäler, dünner. Stiel 
dünner. — Außerdem die S. 25 genannten Arten. 
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Blaßgrüner Täubling, Russula virescens. Eßbar. 


Meyer in Leip 
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Grüner Täubling. 
Rüssula livida Pers. (R. heterophylla Fr.) 


Der hut kommt entweder olivgrün, hell- oder graugrün aus der Erde hervor, 
bleibt auch im Alter ziemlich gleichmäßig grün, gelbgrün oder verfärbt ſich ins 
Graubraune oder Graulila. Er wird 5— 1 em breit, fühlt ſich glatt und trocken 
an, iſt glanzlos und in der Mitte fleiſchig, am Rande dünnfleiſchig; daher ſinkt 
die Oberhaut im Alter zwiſchen den Blättchen ein, und der Kand erſcheint fein 
gerieft. Der Hut iſt anfangs halbkuglig und am Rande eingebogen, dann flach 
und zuletzt vertieft und verbogen. 

Das sleiſch iſt jung ziemlich derb, wird aber bald weich, mürbe und käſig— 
krümlig. 

Die Blätter ſind weiß, ſtehen ziemlich dicht, ſind angeheftet oder angewachſen, 
ſchmal (etwa 7 mm breit), dünn und ungleich lang oder auch gegabelt. Die Gabe— 
lung beginnt meiſt ſehr nahe am Stiel. Oben, am hutfleiſche, ſind die Blätter 
meiſt adrig verbunden. Die Sporen ſind weißgelb. 

Der volle Stiel iſt weiß, ziemlich feſt und glatt, wird aber im Alter locker und 
brüchig. Er wird 5—9 cm lang und 1—3 cm dick. 

Ein Geruch iſt bei dieſem Täubling wenig merklich, der Geſchmack mild. 

Er wächſt vom Juli bis Oktober nicht ſelten in Nadel- und Laubwäldern, gern 
unter Birken, auf Waldwegen, in Gebüſchen und auf Waldwieſen. 

Der grüne Cäubling iſt ein vortrefflicher Speiſepilz. 

Ahnlich ſind: Der blaßgrüne Täubling (R. virescens). Größer, dick- und feſtfleiſchiger. 
Oberhaut riſſig und warzig-höckrig, weißlich, blau- oder grougrün; Lamellen breiter, 
dicker; Stiel dicker, länger, oft bauchig. — Der lilagrüne oder Frauen-Täubling (R. 
cyanoxäntha Schäff.). Hut viel größer, bis 16 em breit, klebrig, lila, graulila, blaugrün, 
gelblich gefleckt, am ungerieften Rande oft grün. Fleiſch 1 em dick, unter der Oberhaut 
lilarot. Blätter dichter, breiter, zart weiß, angewachſen oder angeheftet, weich, 1—1'/, em 
breit, oft gegabelt. Sporen weiß. Stiel dicker, länger (bis 4 em dick, bis 10 em hoch). Meiſt 
häufig in Laubwäldern, ſeltner in gemiſchten und Nadelwäldern. Sehr wohlſchmeckend. 
— der gablige Täubling (N. bifida Bull., R. furcäta' Pers.). Hut 6—11 em breit, 
trocken, etwas glänzend, braungrün, bläulichgrün, mit gelblichem Rande oder grausoliv. 
Blätter meiſt 1—5 mm vom Stiel gegabelt. Sporen weiß. Anfangs mild, dann etwaslſcharf 
oder bitter. Seltner. Ungenießbar oder giftverdächtig; nach C. B. Peck eßbar. 
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Grüner Täubling, Russula livida. Eßbar. 


Quelle & Meyer ir 
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Ockergelber Täubling. 


Rüssula ochrol&euca Pers. 


Der odergelbe Täubling bildet ſich ſchon unter der Erde faſt völlig aus 
(wie der Grünling, der graue Kitterpilz und der wollige Milchpilz). Daher trägt 
der hut nach dem Durchbrechen der über ihm liegenden humus- oder Nadel— 
ſchicht, obwohl er wenig klebrig iſt, oft anhaftende Erde oder Nadeln, und der 
Stiel ſteckt meiſt ziemlich tief im Boden. 

Der etwas dünnfleiſchige, ockergelbe, oft ins Olivgrüne ſpielende, ſpäter ver— 
bleichende hut wird 5 bis 9, zuweilen auch bis 11 cm breit. Die Oberhaut 
haftet in der Hutmitte ziemlich feſt am Fleiſche; der ſtumpfe Rand iſt glatt oder 
ſchwach geſtreift. 

Das weiße, anfangs feſte, ſpäter lockere Sleijch wird im Alter grauweiß und 
iſt unter der huthaut gelblich. 

Die weißen, ziemlich weitläufig ſtehenden Blätter ſind am Stiele abgerundet, 
angeheftet oder ſtehen faſt frei, ſeltner erſcheinen ſie angewachſen. Sie ſind 
etwa em breit, wenig mit kürzeren untermiſcht oder etwas gegabelt und 
ſchwach adrig verbunden. Das Sporenpulver ſieht weißlich aus, bei andern 
gelbfarbigen Täublingsarten dagegen meiſt gelb. 

Der weiße Stiel wird 3—9 cm lang und 1—4 cm dick. Er iſt voll, zuerſt feſt— 
fleiſchig, dann lockermarkig und wird ſchließlich grauweiß. Seine Oberfläche 
iſt erhaben längsgeſtrichelt oder fein netzartig gerunzelt. 

Der Geruch des Pilzes iſt angenehm, der Geſchmack ziemlich ſcharf. 

Den ockergelben Täubling findet man nicht ſelten (im Oſten ſogar ſehr häu— 
fig) in Nadelwäldern, beſonders in lockerem Nadelhumus und an moorigen, 
ſchattigen Stellen, weniger in Laubwäldern; auch im Gebirge iſt er heimiſch. 
Er wächſt ſtets geſellig, erſcheint im Augujt, weicht erſt ſtarken Nachtfröſten 
und gehört zu den letzten herbſtſchwämmen. 

Trotz ſeines ſcharfen Geſchmacks iſt der ockergelbe Täubling eßbar und ſchmack— 
haft. Man tut jedoch gut, ihn vor dem Braten abzubrühen oder eine Minute zu 
kochen, da er ſonſt einen bitteren Nachgeſchmack hat. 

Ähnlich: Der gelbe Täubling (R. lutea Huds.). Hut dünnfleiſchiger, viel kleiner, 
gelb. Blätter dottergelb, ſchmäler. Sporen gelb. Stiel dünner, glatt, ſpäter hohl, zer— 


brechlich. Geſchmack mild. Eßbar. — Auch andere gelbe Täublingsarten ſind leicht mit ihm 
zu verwechſeln. 
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Ockergelber Täubling, Russula ochroleuca. Eßbar. 


Meyer in 
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Schwarzer Täubling. 
Rüssula nigricans Bull. 


Der ſchwarze Täubling gehört zu den größten Arten der Gattung. Sein 
derbfleiſchiger, harter Hut iſt ſchmutzig graubraun, olivbraun, rauchgrau, gelb— 
braun, jung meiſt heller oder weißlich gefleckt. Später wird er ſchwarzgrau, 
ſehr feſt, faſt holzig, am Rande oft riſſig, erweicht jedoch im Alter und färbt ſich 
dann völlig ſchwarz. Er erreicht eine Breite von 8—18, zuweilen auch bis 
22 cm. Die dünne Oberhaut iſt oft klebrig; trocken wird ſie matt oder ſchwach 
glänzend. Der Rand iſt zunächſt eingebogen, ſpäter ſtreckt er ſich flach, bleibt 
ungeſtreift und verbiegt ſich häufig wellig. 

Das harte, weiße Fleiſch wird bei weiterem Wachstum des Hutes grau und 
zuletzt ſchwarz. Beim Zerſchneiden oder durch Druck färbt es ſich wie das 
Stielfleiſch nach wenigen Minuten rötlich oder weinrot. 

Die Blätter ſtehen auffallend weitläufig, werden 1½ cm breit, ſind 1 bis 2 mm 
dick, wachsartig, ſtarr und ſpröde, bauchig und an den Stiel geheftet; im Alter 
platzen ſie oft quer und haben klaffende Rijje. Rein Täubling, ja, überhaupt 
kein anderer Blätterpilz hat derartig dicke, ſtarre und zugleich weit— 
läufig ſtehende Blätter, die jo glasartig zerſplittern, wenn man quer 
über ſie hinſtreicht. Sie ſind jung weiß, werden dann holsfarben, graugelb und 
endlich ſchwarz; durch Druck und Verletzung werden ſie rötlich. Es ſind längere 
und kürzere Blätter vorhanden; ſie ſind zwei- bis dreireihig angeordnet. Das 
Sporenpulver erſcheint weiß. 

Der auffällig kurze, harte, volle Stiel wird 4 bis 7, ſelten bis 10 em hoch, 5 bis 
5 om dick, iſt jung weiß, bei Druck bald dunkler; ſpäter wird er graubraun 
und ſchließlich ſchwarz. Er zeigt nicht ſelten Riſſe und Gruben. 

Ein Geruch iſt wenig merklich, der Geſchmack mild oder etwas widerlich. 

Der ſchwarze Täubling kommt häufig im Sommer und Hherbſt in Wäldern 
vor. 

Er iſt jung genießbar, doch nicht beſonders ſchmackhaft, zum Einmachen aber 
immerhin verwendbar. Wer dieſen Täubling zum Braten verwenden will, 
ſollte ihn zuvor zerreiben oder fein hacken. Der ganze Pilz iſt ſchwer ver— 
weslich, und ſeine ſchwarzen, wie verkohlt erſcheinenden hüte ſind noch (wie 
die des Brand-, Stink-Täublings und wolligen Milchpilzes) im folgenden Sommer 
zu finden. Auf ihnen wachſen dann nicht ſelten andre, kleinere Pilzarten 
(Nyctalis- oder Collybia-Arten). Seiner langen Lebensdauer wegen iſt der 
ſchwarze Täubling Schnecken und Käfern in regenloſen Zeiten, in denen die 
übrigen Pilze geſchwunden ſind, zum Fraße ſehr willkommen. 

Der brandige Täubling (R. adusta Pers.) iſt ihm ſehr ähnlich, hat jedoch dichtere, 
weiche, ſchmälere und etwas herablaufende Blätter, die ſich bei Druck nicht röten, und 
einen noch kürzeren Stiel. In Wäldern, nicht ſelten. Genießbar, doch geringwertig. 


Dieſer Täubling hat, von oben betrachtet, Ahnlichkeit mit dem Mordſchwamm (Lactaria 
necator). 
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Schwarzer Täubling, Russula nigricans. Genießbar. 
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Stink⸗Täubling. 
Rüssula foetens Pers. 


Ein großer und auffälliger Täubling, deſſen ſtarrer Hut 7—15 cm breit wird. 
Der in der Mitte dickfleiſchige hut iſt jung kuglig, mit eingerolltem Rande, dann 
verflacht und verbiegt er ſich allmählich und wird unregelmäßig höckrig. Häufig fin— 
det man ihn von Inſektenlarven, Schnecken, Has- und Roßkäfern, die er durch ſeinen 
ſtarken Geruch anlockt, zerfreſſen. Jung iſt er mit dickem Schleim bedeckt, ſpäter 
trocken und glänzend. Der Hut ſieht gelblich, dann odergelb und braun aus; in 
höherem Alter wird er ſchwärzlich. Der Kand iſt dünnfleiſchig, faſt häutig, 
anfangs glatt, dann — das ſicherſte Kennzeichen — mit tiefen, welligen und 
höckrigen Furchen verſehen. 

Das weißgelbliche oder grünliche Fleiſch iſt zart, weich und leicht zerbrechlich. 

Die Blätter ſtehen ziemlich weitläufig und frei, ſind zuerſt weißlich oder weiß— 
gelblich, dann gelbbräunlich und braunfleckig. Sie ſind ungleich lang, teilweiſe ge— 
gabelt, ziemlich dick, etwa ½ cm breit und am Grunde oft adrig verbunden. 
In der Jugend ſondern ſie häufig Waſſertröpfchen ab (ſie „tränen“). Die 
Sporen ſind weiß. 

Der Stiel iſt ſehr hoch und dick, wird nämlich 6—16 cm lang, 2—5 cm dick. Er 
iſt weißgelb oder heller als der Hut, anfangs voll und derb, zuletzt hohl und 
brüchig. Sein Sleijch iſt grobzellig. 

Der Stink-Täubling führt ſeinen wenig angenehmen Namen wegen ſeines 
durchdringend ſtarken Geruches. Es iſt ſchwierig, eine paſſende Kennzeichnung 
für dieſen zu finden; denn bei einer Riechprobe durch mehrere Perſonen kann 
man die verſchiedenſten Urteile hören. So bezeichnet G. Winter den Geruch als 
ſehr ſcharf, H. O. Lenz: unangenehm bei älteren Exemplaren, §. Kaufmann: 
nach faulenden Äpfeln, K. Schwalb: widrig, mehlig-ſüßlich, E. Michael: ekel— 
erregend, widerlich ſtinkend. Der Der faſſerfand, daß der Pilz nicht gerade „ſtinkt“, 
aber widerlich modrig riecht; bei jungen Exemplaren duftet die Hutunterſeite 
dagegen ziemlich angenehm nach bittern Mandeln. Der Geſchmack iſt widerlich 
und ſcharf— 

Dieſer Täubling wächſt häufig und geſellig im Sommer und herbſt in Wäldern 
und feuchten Gebüſchen. Seine hüte verweſen ſchwer, dauern lange in trock— 
nem und geſchwärztem Zuſtande aus und geben dann einen Nährboden für 
andre, kleinere Schmarotzer-Blätterpilze; ebenſo verhält ſich der ſchwarze Täubling 
und wollige Milchpilz. 

Der Stink-Täubling iſt ungenießbar. 
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Stink⸗Täubling, Russula foetens. Ungenießbar. 


Quelle & Meyer ir 
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Spei⸗Täubling. 
Rüssula emetica Schäff. 


Die Hutfarbe iſt ſehr verſchieden: blut-, purpur⸗-, kirſch- oder hellrot; ſie geht 
aber auch ins Rotbraune, Gelbliche oder Weiße über. Der Hut iſt 5— 10, ſeltener 
bis 12 em breit, dünnfleiſchig, am Rande glatt oder zuletzt gefurcht, bei 
feuchtem Wetter klebrig, bei trocknem glänzend. Die Oberhaut kann, wie bei 
den meiſten Täublingen, leicht abgezogen werden. 

Das weiße Fleiſch iſt anfangs feſt, im Alter leicht zerbrechlich und 
ſchwammig-weich. 

Die Lamellen ſind weiß oder grauweiß, gleich lang, ſtehen ziemlich weit— 
läufig, ſind dünn, ſteif, zerbrechlich und etwas bauchig; mit dem Stiele ſind ſie 
nicht verwachjen. Das Sporenpulver ſieht weiß aus. 

Der Stiel iſt fingerlang (6—8 em hoch, 1—2 cm dich, weiß oder rötlich. Er 
iſt ſchwammig⸗-voll, ziemlich feſt und ſtarr, wird aber ſchließlich weich, mürbe 
und hohl. 

Der Geruch iſt unangenehm oder kaum merklich, der Geſchmack pfefferartig 
brennend, was auch durch den Namen dieſes Täublings angedeutet wird. 

Er kommt ziemlich häufig im Sommer und herbſt in Wäldern, Waldmooren 
und heiden vor. 

Der Spei-Cäubling gilt als giftig und hat die artenreiche, ſchönfarbige, vor— 
wiegend Speiſepilze enthaltende Gattung der Täublinge!) ſtark in Verruf 
gebracht. Er enthält (nach R. Robert) wahrſcheinlich drei verſchiedene Gifte. 
Da aber rote Cäublinge vielerorts gegeſſen werden (in München 3. B. kommen 
ſie ſeit Jahren auf den Markt, in geringer Menge auch in Breslau), jo iſt 
anzunehmen, daß auch oft der Spei-Cäubling unter ihnen ſich befindet, weil er 
nur ſchwer von anderen roten Arten zu unterſcheiden iſt. Trotzdem ſind — nach 
J. Schröter — lebensgefährliche Vergiftungen durch dieſen Pilz noch nicht feſt— 
geſtellt. Es iſt ſicher, daß nicht alle ſcharfſchmeckenden Täublinge zugleich giftig 
ſind, da mehrere unter ihnen längſt anerkannte Speiſepilze ſind. Der ſcharfe 
Geſchmack verwandelt ſich bei allen, auch beim Spei-Cäubling, wenn ſie 
gekocht werden, in einen mehr oder weniger bitteren oder kratzenden. Wahr— 
ſcheinlich wird hierbei auch der Giftſtoff zerſtört.?) Im öſtlichen Deutſchland 
werden rote Täublinge nicht ſelten vom Dolke als Speiſepilze geſammelt. 

Ahnlich: Der gebrechliche Täubling (R. frägilis Pers.). Kleiner und noch dünn— 
fleiſchiger. hut 3—6 cm breit, meijt purpurrot mit bräunlicher Mitte oder blaßroſa, doch 


auch oft wie beim Spei-Täubling gefärbt. Blätter dichter, ſtarrer. — Dgl. auch die S. 22 
genannten Arten. 


) Nach F. Kaufmann —Elbing, gibt es in Weſtpreußen 3. B. an 50 Täublingsarten, von 
denen etwa 30 eßbar ſind. 12 von dieſen eßbaren, mild ſchmeckenden Arten ſind vor— 
wiegend rot gefärbt und daher ſehr ſchwer von einander zu unterſcheiden. 5 rotfarbige 
Arten dagegen find ſcharfſchmeckend (darunter der Spei-Täubling). [31. Bericht des Weſtpr. 
Botan.-Zool. Dereins. Danzig, 1909.] — Ob ein Cäubling eßbar iſt, kann in einem 
Augenblick durch eine Geſchmacksprobe feſtgeſtellt werden (vgl. die Anm. S. 14). 

2) So wäre es erklärlich, daß 3. B. der hervorragende Pilzforſcher G. Brejadola-Trient, 
nie von Vergiftungen durch Täublinge gehört hat (briefl. Mitteilg.). 


QQ ODD ON = O N= ON = QE. 


Pilze f f ο f ο = ο⏑⏑ ο D ο⏑ ο⏑ Q e e Tafel 29 


Nor | „ Br 
— teaser 5 — 


Spei-Täubling, Russula emetica. Giftig. 


Quelle & Meyer in Leit 
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Blutroter Täubling. 


Rüssula sanguinea Bull. 


Der derbfleiſchige Hut wird 4—9 cm breit und iſt blutrot oder rotbraun; 
die Mitte iſt meiſt dunkler, der Rand oft hell, zuweilen auch weißlich. Die 
Oberfläche fühlt ſich glatt, feucht oder auch trocken an und iſt matt, ſelten 
ſchwach glänzend. Der anfangs gewölbte Hut wird ſpäter flach oder vertieft. Der 
Rand iſt wenig oder gar nicht mit eingedrückten Linien verſehen. 

Das weiße Fleiſch iſt feſt und ziemlich dick, unter der abziehbaren Oberhaut 
roſa; im Alter wird es ſchwammig- weich. 

Die weißen Lamellen ſind ziemlich ſchmal, nur etwa ½ cm breit, angewachſen 
oder etwas herablaufend, wenig gegabelt, meiſt gleichlang und ſtehen dicht. 
Die Sporen erſcheinen weiß. 

Der feſtfleiſchige, volle Stiel iſt roſa überlaufen oder weißlich; er wird 3—7, 
auch wohl bis 9 cm hoch und 1— cm dick. 

Der Geruch iſt nicht unangenehm, der Geſchmack ſcharf brennend. 

Der blutrote Täubling wächſt vom KAuguſt bis Oktober nicht ſelten in Nadel— 
oder gemiſchten Wäldern, auch an feuchteren Stellen. 

Als Speiſepilz noch nicht erprobt, nach Abkochung vielleicht genießbar. 

Ahnlich: der Spei-Täubling (R. emetica). Hut dünnfleiſchiger, meiſt glänzend. 
Sleijch weicher, Blätter frei, Stiel brüchiger, zuletzt hohl. — der Speiſe-Täubling 
(R. vesca). Hut meiſt fleiſchrot. Stiel weiß, am Grunde 15 keglig verdünnt. Mild 


ſchmeckend. — Eine garse Anzahl anderer, vorwiegend roter Täublinge kann gleichfalls 
mit dem blutroten Täubling verwechſelt werden. 
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Blutroter Täubling, Russula sanguinea. Dielleicht genießbar. 
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Roja Bläuling. 
Russuliöpsis laccata Scop., a. rosella Batsch. (Clitöcybe laccata.) 


Daß der roja Bläuling und echte Bläuling (S. 52) zwei ſehr abweichende 
Formen derſelben Pilzart (Russuliopsis laccata) ſind, iſt ihnen kaum 
anzuſehen, wird aber durch die Gleichheit der bei dieſem Pilz ſehr charakteriſtiſchen 
Sporen bewieſen (ſie ſind kuglig, ſtachlig-punktiert, /½% mm im Durchmeſſer), 
ſowie durch die Tatjache, daß Übergänge zwiſchen beiden Formen vorkommen; 
daher gibt dieſer Bläuling oft Anlaß zu Derwechſlungen. Er iſt deshalb ein 
wahres „Schulbeiſpiel“ für die Abänderungsfäbigteit jo vieler Pilzarten. 

Der roſa Bläuling wird größer als der echte Bläuling. Sein dünnfleiſchiger 
Hut wird 2—8 cm breit, iſt braunroſa, bräunlich-fleiſchfarben oder rotbraun, mit 
gelblichem Schimmer. In der Jugend iſt er gewölbt, verflacht ſich dann aber 
und rollt ſich ſchließlich oft vom Rande aus nach oben um, eine Mulde bildend. 
Die Mitte iſt ſchon beim jungen Pilz meiſt nabelartig vertieft und feinſchuppig. 

Die 4—8 mm breiten Blätter ſtehen weitläufig, ſind angewachſen oder faſt 
frei, roſa, fleiſchfarben oder lila (beſonders bei Übergangsformen); im Alter 
werden ſie durch die Sporen weiß bereift. 

Der ſteife, ſchlanke Stiel iſt voll, zäh, grobfaſrig, längsadrig und oft gekrümmt. 
Er wird 4—12, in hohem Graſe ſogar bis 20 em hoch, Y/;—1 cm dick und iſt 
dunkel-braunrot, am Grunde nicht ſelten verdickt und zottig. 

Geſchmack und Geruch ſind unbedeutend. 

Der roſa Bläuling iſt im Sommer und herbſt einer der häufigſten Pilze in 
Nadel- und Laubwäldern, namentlich auf Waldwegen (auf feſtem Boden bleibt 
er oft nur ſehr winzig), in Waldſümpfen, Gebüſchen, Gärten, auf Adern, ſowie 
im Gebirge. 

Er iſt bis auf die zähen Stiele genießbar, aber ſeines dünnen Sleijches 
wegen recht geringwertig. 
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Roja Bläuling, Russuliopsis laccata, a. rosella. Genießbar. 
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Echter Bläuling. 
Lack-Bläuling. 
Russuliöpsis laccata Scop., b. amethystina Bull. (Clitöcybe laccäta.) 

Durch ſeine prächtige, violette Färbung zieht der kleine Pilz leicht die 
Blicke auf ſich. Er behält dieſe Farbe jedoch nur, ſo lange er jung und feucht iſt; 
ſpäter geht ſie ins Blaue, Graue oder Bräunliche über und wird endlich weißlich. 
Der Hut iſt 2—6 cm breit, erſt gewölbt, mit eingerolltem oder herabgeboge— 
nem Rande, dann flach oder nabelartig vertieft, während der Kand ſich ſtreckt, 
wellig verbiegt oder nach oben umrollt. Das dünne Fleiſch ſieht blaßviolett aus. 

Die dicken, breiten Blättchen ſtehen ſehr weitläufig, ſind angewachſen oder et— 
was herablaufend, wie der hut gefärbt und im Alter durch die weißlich lila— 
farbenen Sporen beſtäubt. 

Der volle, ſpäter hohle, zähe Stiel iſt 5—8, zuweilen auch wohl bis 12 em hoch 
und 4—8 mm dick. Er hat die Farbe des Hutes, iſt aber hell bereift, grobfaſerig, 
längsadrig, oft verbogen, unten verdickt und lila- oder weißzottig. 

Geſchmack und Geruch ſind wenig merklich. 

Der echte Bläuling iſt häufig in Wäldern, feuchten Gebüſchen, auf moorigen 
heiden, Grasplätzen und im Gebirge anzutreffen. Er gedeiht vom Juni oder 
Juli bis Oktober. 

Der echte Bläuling iſt eßbar. Doch find nur junge, noch violette hüte (nicht 
aber die zähen Stiele) zu verwenden. Dieſer Pilz läßt ſich züchten (vgl. Bd. II, S. 88). 

Ahnlich: Koſa helmpilz (Mycena rosea). Ganzer pilz roſa, lila oder bläulich. Blätt— 
chen dichter, frei. Stiel röhrig, glatt, kahl. Starker Rettichgeruch! 


Anispilz. 
Anis-Crichterpilz. 
Clitöcybe odöra Bull. 

Der angenehm duftende, mittelgroße Anispilz hat einen mehr oder weniger leb— 
haft gefärbten, blaßgrünen Hut, der zuweilen bläulich, grau, gelblich oder 
bräunlich getönt iſt und im Alter verbleicht. Er iſt kahl, ſeidenartig geſtreift, 
wird 5—6, ſelten auch bis 8 em breit, fühlt ſich feucht an, iſt jung gewölbt, breitet 
ſich dann aus, behält aber meiſt einen Buckel und vertieft ſich ſchließlich oft 
muldenförmig, wobei der Rand wellig kraus wird. Das zarte Fleiſch hat eine 
blaßgrüne Farbe. 

Die gleichfalls blaßgrünen, ziemlich dicht ſtehenden Blättchen ſind angewachſen 
oder laufen etwas herab. 

Der Stiel iſt glatt und voll, am Grunde etwas verdickt und dort weißfilzig. 
Er wird 5—8 cm hoch, Ys—1 cm did und iſt blaſſer als der hut. 

Der pilz duftet ſtark nach Anis (Fenchel, Esdragon, Kumarin) und ſchmeckt 
ſüßlich und gewürzig. 

Der Unispilz wächſt vom KAuguſt bis Oktober ziemlich häufig und herden— 
weiſe in Laub- und Nadelwäldern. 

Ein ſchmackhafter Speiſepilz. Durch ſeinen Duft lockt er Pilzfliegen 
und käfer wirkſam zur Eiablage an. 
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Anispilz, Clitocybe odora. Eßbar. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Graukopf. 
Nebelgrauer Trichterpilz. Herbitblattl. 
Clitöcybe nebularis Batsch. 


Der 6—14, ja zuweilen bis 18 cm breite hut des anſehnlichen Pilzes iſt hell 
aſchgrau, weißgrau (nebelgrau) oder blaß graubraun, oft ſchwach lila ſchim— 
mernd; jung iſt er weißlich ſchimmelartig bereift, ſpäter glatt, kahl und 
matt. Der dicke Rand iſt anfangs eingerollt, dann flach und mitunter an einer 
Seite eingebuchtet oder gelappt. 

Das feſte Fleiſch ſieht weiß und zart aus; es iſt auffällig dick, beſonders 
in der Mitte. hierin weicht der Graukopf von den meiſt dünnfleiſchigen 
Trichterpilzen, zu denen er gehört, ſtark ab. 

Die Blätter ſtehen dicht, ſind weißlich und färben ſich allmählich gelblichweiß 
oder grauweiß. Sie laufen etwas am Stiele herab und ſind nur 2—5 mm breit. 

Der volle, feſtfleiſchige, elaſtiſche Stiel wird 5—10 cm hoch, iſt weißlich oder 
hellgrau, glatt oder faſrig geſtreift. Er verdickt ſich ſtark nach dem Grunde hin, 
iſt oben 1—2, unten jedoch 2—3½ om dick. 

Der Graukopf duftet ſtark und durchdringend ſüßlich und ſchmeckt ange— 
nehm würzig. 

Er erſcheint meiſt erſt Ende KAuguſt, gedeiht bis zum November, ſiedelt 
ſich namentlich in Laubwäldern zwiſchen altem Laub an, wächſt aber auch in 
Nadelwäldern, Parkanlagen, auf Waldwieſen, zuweilen auch an verweſenden 
Baumſtrünken. Der Pilz iſt ziemlich häufig und tritt oft truppweiſe oder in 
Ringen (Hexenringen) auf. 

Der Graukopf iſt ein wertvoller Speiſepilz, der noch im Spätherbſt reich— 
liche Ernten gibt, wenn die meiſten anderen Speiſepilze bereits verſchwunden 
ſind. Er hat einen beſonders charakteriſtiſchen, angenehmen Geſchmack. Einzelne 
Feinſchmecker finden ihn ausgezeichnet, andre ſonderbar und wenig angenehm. 
Der Graukopf eignet ſich vorzüglich zum Trocknen und kann zum Würzen ver— 
wendet werden. Auch zur herſtellung von pilzextrakt (ſ. Bd. II, S. 95) iſt er ſehr 
wohl geeignet. Leider iſt er als Speiſepilz ziemlich unbekannt, und nur an 
wenigen Orten kommt er auf den Markt; in München dagegen gehören die 
„Herbſtblattln“ zu den beliebteſten Marktpilzen (vgl. die Überſicht Bd. II, S. 78). 
Der ſtarke Duft dieſer Pilze zieht viele Inſekten herbei, ſie ſind daher leider 
oft madig. Nur jüngere Pilze ſind wohlſchmeckend! 
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Graukopf, Clitocybe nebularis. Eßbar. 


Quelle & M 
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Drehling. 
Aufternpilz. Muſchelpilz. Eichhännchen. 
Pleurötus ostreätus Jacq. (Clitöcybe ostreata.) 


Dieſer ſchon ſeit alter Zeit bekannte Speiſepilz bildet gewöhnlich zuſammen— 
hängende, raſenartig wachſende Maſſen von Fruchtkörpern, die dach— 
ziegelartig über und nebeneinander hervorſprießen. Ein ſolcher Pilzraſen er— 
reicht unter günſtigen Umſtänden ein Gewicht von 1—2 kg. Die weich- und 
dickfleiſchigen hüte ſind meiſt halbiert und muſchelförmig (Aufternpilz )), 
ſchräg aufſteigend, ſeltner faſt regelmäßig und wagerecht ſtehend, dann mit 
vertiefter Mitte. Sie werden 6—15, ſelbſt bis 20 cm breit, ſind glatt und kahl, 
jung ſchwärzlich, ſpäter grau, bräunlich oderfarben oder graubläulich; feucht 
ſind ſie dunkler, im Alter und bei Trockenheit verbleichen ſie. Der junge Pilz 
hat einen eingerollten Rand. 

Das zarte, weiche Fleiſch iſt weiß und wird oft über J em dick. 

Die weißen, etwa 1 cm breiten, im Alter grauen oder gelblichen Lamellen 
laufen am Stiele herab, ſtehen ziemlich weitläufig und ſind in der Nähe des 
Stieles veräſtelt und verwachſen. Die weißlichen oder hellockerfarbenen Sporen 
ſind (nach F. Pfuhl) klebrig und haften daher leicht an Baumſtämmen, an 
die ſie durch den Wind geweht werden. 

Der kurze, weiße Stiel iſt 2—4 cm lang, 1—5 cm dick, voll und feſt, am Grunde 
weißhaarig und mitunter knollig. Er ſteht faſt immer ſeitlich, am Hutrande, 
ſelten exzentriſch oder zentral, iſt oft nur undeutlich wahrnehmbar oder fehlt 
gänzlich. 

Der Drehling riecht und ſchmeckt angenehm mild. 

Man findet ihn meiſt an alten Caubholzſtümpfen, oder er bricht als Schmarotzer 
aus Spalten am Grunde lebender Stämme hervor. Obſtbäume, Weißbuche 
und Eſche meidet der Drehling. Er erſcheint erſt vom September bis November 
(ſelten auch im Frühjahre) und iſt nicht gerade häufig zu finden. 

Ein guter und ergiebiger Speiſepilz, der nicht ſelten auch auf den 
Markt gebracht wird. Er läßt ſich auf Baumſtümpfen züchten. 
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Drehling, Pleurotus ostreatus. Eßbar. 
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Glöckchen-Nabelpilz. 
Omphälia frägilis Schäffer. (O. campanella Batsch.) 


Das zierliche Pilzchen hat einen dünnhäutigen, ½ —2 cm breiten hut. Er 
iſt glockenförmig, in der Mitte vertieft (genabelt), wäſſerig-feucht, lebhaft rotgelb 
oder roſtbraun und am Rande geſtreift. 

Die roſtfarbenen oder braungelben Blätter ſtehen weitläufig, laufen weit am 
Stiele herab und ſind adrig verbunden. 

Der dünne Stiel wird 2 bis 4, ſeltner bis 6 cm hoch, etwa Umm dick und geht 
allmählich in den hut über. Er iſt anfangs voll, ſpäter hohl, oben gelbbraun, 
unten dunkelbraun und am verdickten Grunde gelb ſeidenhaarig. 

Der kleine Pilz wächſt mit Unterbrechungen vom Frühling bis Herbit häufig 
in kleinen Rajen an modernden Nadelholzſtümpfen, die er mitunter — einen 
hübſchen Anblick bietend — völlig überzieht. Beſonders gedeiht er in feuchten 
Wäldern und im Gebirge. 

Zum Genuß ungeeignet. 


Herber Unäuling. 
Herber Zähpilz. 
Pänus stipticus Bull. (P. semipetiolätus Schäff., Lentinus st.) 


Dieſer niedliche Baumpilz hat 1—3, ſelten auch bis 5 cm breite, ſehr dünn— 
fleiſchige, nieren-, muſchel- oder halbkreisförmige, zähe hütchen. Sie ſind grau— 
gelb, bräunlich oder ockerfarben, im Alter blaſſer, vertieft gezont und mehlig— 
ſchuppig. Der dünne Rand iſt anfangs eingerollt, ſpäter wird er oft kraus 
und wellig geſchweift. Trocken wird der ganze Pilz hart, aufgeweicht wieder 
biegſam und lederartig. 

Die dünnen, ſchmalen Blätter ſtehen ſehr dicht, ſind ockerfarbig bis zimt— 
braun und am Grunde adrig verbunden; der ſcharf abgegrenzte, bogenförmige 
Camellenanſatz am Stiele iſt ſehr zierlich. Die Sporen ſind weiß. 

Der glatte Stiel ſteht ſeitlich am Hute, ſehr ſelten mittelſtändig, verdickt ſich 
nach oben hin, iſt wie der hut gefärbt und wird 1—2 cm lang. 

Das Pilschen ſchmeckt zunächſt widerlich ſüßlich, dann herb zuſammen— 
ziehend und zuletzt brennend. 

Der herbe Rnäuling wächſt häufig das ganze Jahr hindurch raſig an alten 
Caubholzſtümpfen, beſonders an Eichen, ſelten an Nadelholz oder an kiefernem 
Holzwerk in Wohnungen. 

Ungenießbar. 
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Glöckchen-Nabelpilz, Omphalia fragilis. Herber Knäuling, Panus stipticus. 


Ungenießbar. Ungenießbar. 
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Gelbſtieliger Helmpilz. 
Mycena epipterygia Scop. 


Der dünnhäutige, etwas zähe Hut dieſes zierlichen Helmpilzes wird 1—2!/, cm 
breit. Er iſt verſchiedenfarbig: gelblich, weißlich, grau, rotbräunlich und mit einer 
klebrigen, zähen, abtrennbaren Schleimſchicht überzogen. Jung iſt er glockig 
oder kegelförmig, dann ausgebreitet und am Rande geitreift. 

Die weißlichen Blätter ſtehen ziemlich weitläufig, ſind angewachſen und haben 
ein herablaufendes Zähnchen. 

Der ſchlanke, hohle Stiel iſt zäh, feucht ſehr klebrig, oben blaß, unten gelb 
und am Grunde weißzottig. Er wird 5—10 cm lang, aber nur 1I—2 mm dick 
und iſt glasartig durchſcheinend. 

Der gelbitielige helmpilz wächſt vom Augujt bis November häufig und herden— 
weiſe in Wäldern, zwiſchen Moos und Blättern, an Baumſtrünken und auf 
abgefallenen, verweſenden Aſtchen. 

Ungenießbar. 


Roja helmpilz. 
Mycena rösea Bull. (Mycena püra Pers.) 


Der 3 bis 6, nur ſelten bis 8 cm breite hut iſt dünnfleiſchig, kahl, roſa, lila, 
bläulich, mitunter auch weißlich oder in der Mitte rotbräunlich; er verbleicht 
im Alter. Anfangs formt er ſich glockig, wird dann flach und in der Mitte oft 
gebuckelt. Der Rand iſt meiſt geſtreift, feucht durchwäſſert und häufig verbogen. 

Die oft über I cm breiten Blätter ſind gewöhnlich wie der hut gefärbt und 
verblaſſen bald. Sie ſtehen nicht beſonders weitläufig, ſind frei oder ausgerandet, 
oft auch buchtig angeheftet und oben — am hutfleiſch — queradrig. 

Der ſteife, röhrige Stiel iſt zäh, glatt und kahl, am Grunde etwas zottig. Er 
hat die Farbe des Hutes, iſt auch nicht ſelten dunkler und wird 3—7, ausnahms— 
weiſe aber auch bis 9em hoch und 2—7 mm dick. 

Ein zuverläſſiges Merkmal iſt der ſtarke Geruch nach Rettich oder auch 
nach vermodernden Rartoffeln. 

Dieſer helmpilz iſt im Sommer und herbſt ſehr häufig in Laub- und ge— 
miſchten Wäldern, in Gebüſchen und auf moorigen heiden, ſeltner in Nadel— 
wäldern. Auf faulendem Caube erſcheint er oft herdenweiſe. 

Genießbar, aber wegen ſeines eigenartigen Duftes geringwertig. 


Ahnlich iſt der echte Bläuling (Russuliopsis laccata, b. amethystina). Ganzer Pilz 
violett. Blätter weitläufiger, angewachſen. Stiel voll, faſrig-rauh. Geruchlos. 
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Roja Helmpilz, Mycena rosea. Genießbar. 


QQ D D e DD ZI ZI ZI ZI AI N 


MIDI? 37 WEITE OEOI 


Winterpilz. 
Samt-Rübling. 
Collybia velütipes Curt. 


Der dünnfleiſchige, 53—8 cm breite Hut hat eine ſehr verſchiedenartige Fär— 
bung: braungelb, hellbraun, orange, honiggelb, weiß; die Mitte ſieht gewöhn— 
lich dunkler, oft kaſtanienbraun aus. Er ijt jung weich, im Alter etwas zäh, kahl, 
glatt und bei feuchtem Wetter ſehr klebrig. Anfangs iſt der Hut glockig, ſpäter 
ausgebreitet, oft geſchweift oder wellig. 

Das weiße oder weißgelbliche Fleiſch iſt etwas zäh. 

Die anfangs weißen, dann gelblichen oder holzfarbenen Blätter ſtehen ziem— 
lich weitläufig, ſind / — 1 cm breit, etwas bauchig und zuweilen queradrig. 
Sie ſind angeheftet), laufen aber kurz ſtrichartig herab. Wie bei der Mehrzahl 
der Blätterpilze haben die Lamellen eine dreifach verſchiedenartige Länge (ſind 
dreireihig angeordnet). 

Der volle Stiel iſt ſamthaarig, braun, graubraun, ſchokolade- oder zimt— 
farben, an der Spitze meiſt gelblich, am Grunde ſchwärzlich. Er wird 5—10 cm 
hoch, etwa ½½—1½ cm dick, iſt ſehr zäh, oben gerieft, oft zuſammengedrückt 
oder gedreht und läuft nicht ſelten in eine wurzelartige Derlängerung aus. 

Ein Geruch iſt wenig merklich, der Geſchmack nicht gerade angenehm, etwas 
laugenhaft. 

Dieſer pilz kommt häufig an alten Laubholzſtümpfen vor; er befällt aber 
auch lebende Laubbäume. Das Muzel zieht ſich zwiſchen Rinde und Holz in 
langen Strängen hin und bringt die erkrankenden Bäume ſchließlich zum Ub— 
ſterben. Beſonders den Weidenkulturen iſt der Winterpilz ſehr ſchädlich. Seine 
Fruchtkörper brechen nicht ſelten in 1—2 m höhe büſchlig ode raſig aus 
Rindenrigen hervor. Er erſcheint erſt im September, erträgt einige Kältegrade, 
und man findet ihn in milden Wintern, oft unter dem Schnee verborgen, 
bis zum Februar. (Die nebenſtehend gemalten Pilze ſind am 2. Dezember 
1908 gefunden.) 

Der Winterpilz iſt, abgeſehen von dem Stiele, eßbar und wohlſchmeckend 
und liefert mitunter noch in der Weihnachtszeit friſche und dann um ſo mehr 
geſchätzte Pilzgerichte. Auch ſteif gefrorene Winterpilze ?) eignen ſich ſehr 
wohl zur Zubereitung, ſofern Lamellen und Fleiſch noch zart weißgelb ſind. 

) Bezüglich der Bezeichnungen „angeheftet“, „frei“, „angewachſen“, „ausgerandet“ 
ſ. die Anm. S. 5. 

2) Der Derfaljer erprobte am 1. Januar 1910 ein Gericht gebratener, friſcher Winter— 
pilze, das trefflich mundete. Die Pilze waren bei 4° C hart gefroren und hatten ſich in 
drei milden Dezemberwochen, in denen oft Regen fiel, kräftig entwickelt. 
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Winterpilz, Collybia velutipes. Eßbar. 
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Waldfreund. 
Wald-Rübling. 
Collybia dryöphila Bull. 

Der z bis 5, jelten bis 7 cm breite, weiche, ſehr dünnfleiſchige Hut ift weißlich— 
oderfarben mit dunklerer Mitte oder bräunlich; trocken wird er blaſſer und be— 
kommt mitunter Querrijje. Der Kand iſt oft dunkel durchfeuchtet (vgl. Stock-, 
Suppenpilz, roſa Helmpilz und glatter Rübling). Jung erſcheint der hut ge— 
wölbt, ſpäter flach oder vertieft, ſchwach gebuckelt und meiſt wellig verbogen. 
Die dichtſtehenden, ſchmalen Blättchen ſtehen frei, ſind weißlich, im Alter 
gelblich und geſchlängelt. 

Der glatte stieliſt weißgelb, hellbraun oder gelbrötlich, am Grunde rotbraun oder 
braun. Er wird 5—8 em lang, 3—6 mm did, iſt röhrig und weich, aber etwas zäh. 

Geruch und Geſchmack ſind nicht beſonders angenehm. 

Standort: In Wäldern, auf heiden und Grasplätzen. Der Waldfreund iſt einer 
der gemeinſten Pilze, wächſt oft truppweiſe, in Reihen und bildet zuweilen 
„Hexenringe“ (vgl. Bd. II, S. 54) von mehr als 5 m Durchmeſſer. Man findet 
ihn vom Mai oder Juni bis zum Gktober. 

Eßbar, ohne den Stiel. 

Ähnlich: Silziger Schwindpilz (Marasmius peronatus). Größer, Hut zäh, grau— 
braun. Blätter ſehr weitläufig, derber, jung gelb, alt bräunlich. Stiel härter, unten. 
gelbfilzig. Geſchmack ſcharf. — Suppenpilz (Mar. caryophylleus). Hut etwas dick— 
fleiſchiger, elaſtiſcher. Blätter weitläufig, dicker. Stiel härter, ſteifer, weißlich-filzig. 
Geſchmack gewürzig. Meidet ſchattige Wälder. 


Glatter Rübling. 


Butter-Kübling. 
Collybia butyräcea Bull. 


Sehr veränderlicher Pilz, der aber an der talgartigen Glätte feines 
Stieles und hutes unſchwer zu erkennen iſt. Der dünnfleiſchige, etwas fett— 
glänzende hut wird 4—8 cm breit. Er fühlt ſich glatt und feucht an, iſt ocker— 
farbig mit dunklerer, brauner Mitte oder braun, braunrot, braungrün oder 
weißgrau; alt wird er blaſſer oder weißlich. Jung iſt er gewölbt, wird dann 
flach, bleibt aber meiſt gebuckelt, verbiegt ſich häufig wellig oder rollt ſich nach 
oben um. Der Rand zeigt ſich oft dunkel wäſſerig gezont und ftreifig. 

Die dichſtehenden Blätter ſind weich, etwas angeheftet oder frei. Ihre Färbung 
iſt oben (am hutfleiſche) blaß rotbräunlich, nach der welligen Schneide zu weißlich. 

Der glatte, bald hohl werdende Stiel iſt ähnlich wie der Hut gefärbt, mit— 
unter auch dunkler, braungrau bis ſchwarzbraun oder ſchwarzgrün; er verbleicht 
jedoch nicht wie der hut und iſt oft weißlich bereift. Er wird 4-8 cm lang, iſt 
faſt kegelförmig und am Grunde gewöhnlich knollig verdickt, ſo daß er unten 
bis 2, oben nur / —1 cm dick iſt. Außen iſt der Stiel knorplig-hart, oft 
gedreht, dicht längsſtreifig, am Grunde meiſt weißfilzig, innen dagegen weiß 
und längsfaſrig. 

Der Geſchmack iſt nicht gerade angenehm, der Geruch unbedeutend. 

Im herbſt, ſelten auch im Frühjahr und Sommer, iſt der glatte Rübling jehr 
häufig und herdenweiſe in Wäldern und auf heiden anzutreffen. 

Eß bar, aber geringwertig. Die Stiele ſind nicht verwendbar. 
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Waldfreund, Collybia dryophila. Eßbar. 


Glatter Rübling, Collybia butyracea. Genießbar. 
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Wurzel-Rübling. 
Collybia radicäata Relh. (C. macroürus Scop.) 


Der dünnfleiſchige, aber jteife und zähe hut wird 5 bis 8, wohl auch bis 11cm 
breit. Er iſt gelblich, gelbgrau, rehbraun, graubraun oder weißlich, fühlt ſich 
klebrig an und iſt mit erhabenen, radial verlaufenden, gewundenen Streifen 
verſehen. In der Jugend erſcheint er kegelförmig oder glockig, dann flach und 
endlich in der Mitte vertieft, aber gebuckelt. 

Die weißen, dicken Blätter ſtehen weitläufig, ſind bauchig, ½ em breit, an 
den Stiel gewachſen, oft zahnförmig herablaufend oder faſt frei. Die Sporen 
ſind wie bei allen Rüblingen weiß. 

Der auffallend ſchlanke, volle Stiel iſt glatt, kahl und heller als der hut 
gefärbt; nach oben hin wird er weißlich. Er iſt ſehr feſt und ſteif, hat gedrehte 
Cängsſtreifen und wird 8 bis 15, bei üppigen Exemplaren bis 20 cm lang; ſeine 
Dicke beträgt aber unten nur 1—2, oben Ys—1 cm. Meiſt endet der Stiel in 
eine 10—15 cm lange, ſpindelartige „Wurzel“, die tief in den Waldboden, und 
zwar gewöhnlich zu unterirdiſch liegendem Holz oder Baumwurzeln reicht, oder 
ſich an den Wurzeln der Baumſtümpfe, an denen der Pilz gern wächſt, entlang 
zieht. Der Wurzel-Rübling bietet mit ſeinem überlangen Stiel und der wurzel— 
artigen Derlängerung einen ſonderbaren Anblick. 

Er iſt nicht ſelten im Sommer und Herbſt in Wäldern, beſonders in Caubge— 
hölzen und an alten Baumſtrünken zu finden. 

Die hüte ſind genießbar, aber ſehr minderwertig, die Stiele recht zäh. 
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Wurzel-Rübling, Collybia radicata. Genießbar. 
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Grünling. 
Echter Ritterpilz. Grünreizker. Gelbreizker. Gänschen. 
Tricholöma equestre L. 


Der faſt immer mit Erde oder Nadeln bedeckte, ſchmutzige und unanſehnliche 
Grünling bietet, von unten geſehen, mit ſeinen leuchtend gelben Blättern einen 
überraſchend ſchönen Anblid. 

Sein fleiſchiger hut iſt anfangs halbkuglig oder kegelförmig, mit eingebogenem 
Rande, ſpäter breitet er ſich aus und wird flach gewölbt. Er iſt oft ſtumpf ge— 
buckelt, am Rande verbogen und fühlt ſich bei feuchtem Wetter ſchleimig- klebrig 
an. Auch jung iſt er klebrig, bildet ſich ſchon unter der Erde faſt vollſtändig 
aus und nimmt daher beim Emporwachſen Erde und humusteilchen mit. Der 
hut wird 6—10 cm breit und iſt dunfelsolivbraun, grüngelb oder braungelb, 
in der Mitte dunkler. Die Oberhaut, die ſchwach glänzend und meiſt mit 
anliegenden Faſerſchuppen verſehen iſt, läßt ſich leicht abziehen. Das Sporen= 
pulver iſt weiß, wie bei faſt allen Ritterpilzen. 

Das Fleiſch ſieht anfangs weiß, ſpäter weißgelblich aus. 

Die Lamellen ſind prächtig ſchwefelgelb, ½ e 1 em breit, ſtehen dicht, frei 
oder ſind ausgerandet. 

Der ſchwefelgelbe, glatte oder feinſchuppige, volle Stiel iſt zuerſt knollig; 
ſpäter ſtreckt er ſich und wird 4—6 cm lang, 1—2 cm did. Er ſteckt meiſt 
etwa zur hälfte im ſandigen Boden, ſo daß der hut nur wenig über die Erde 
emporragt und deshalb leicht überſehen wird. 

Der Grünling iſt geruchlos und ſchmeckt mild, zuweilen aber etwas kratzend. 

Man findet ihn erſt etwa Ende Auguft; er gedeiht bis zum November in 
ſandigen Nadelwäldern, beſonders in Riefernwäldern und auf Grasheiden, 
und tritt oft maſſenhaft auf. 

Der Grünling gehört zu den wohlſchmeckendſten Speiſepilzen, läßt 
ſich vielſeitig verwenden und iſt, wo er häufig vorkommt, ein wichtiger 
Handelsartikel, wie in Berlin, Breslau, Dresden, Leipzig und Danzig; 
dagegen fehlt er z. B. um München. Dor der Zubereitung wird die Oberhaut 
abgezogen und die Blätter werden, falls ſie ſehr ſandig ſind, beſchnitten. Die 
zerkleinerten Pilze müſſen durch gründliches Waſchen vom anhaftenden Sande 
befreit werden. 

Ähnlich: Der ſchwefelgelbe Ritterpilz (T. sulfureum). Riecht ſehr widerlich. Hut 


ſchwefelgelb, nicht klebrig, matt. Fleiſch gelb. Camellen weitläufiger. Der Stiel ſteckt nicht 
tief in der Erde. 
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Grünling, Tricholoma equestre. Eßbar. 
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Huf⸗Maipilz. 
huf-Ritterpilz. Großer Maiſchwamm. Maikreisling. 
Tricholöma gambösum Fr. 


Der fleiſchige hut, der 5—10, ſelten auch bis 14 cm breit wird, iſt- in der 
Jugend hoch gewölbt; wenn er ſich aber ausbreitet, verbiegt er ſich meiſt, wird 
oft hufförmig, höckrig und grubig. Er iſt weiß, weißgelb oder tongelb, glatt, 
im Alter riſſig und verblaſſend; der anfangs eingerollte Rand iſt ſchwach filzig. 
Die dünne Oberhaut läßt ſich ſchwer abziehen. 

Das weiße, zarte Sleijch wird bis 1 cm did. 

Die weißlichen, ſchmalen Blätter ſtehen dicht, ſind zart und brüchig, am Stiele 
ausgerandet oder mit einem herablaufenden Zähnchen angeheftet. Sie ſind 
mit kürzeren Blättchen gemiſcht und etwas gegabelt. Bei Derlegung und Druck 
bleiben ſie unverändert weißlich. 

Der volle, feinfajrige Stiel wird bei einer höhe von 5—9 cm 1—2"/, em dick. 
Er iſt weiß, am Fuße gelblich, zartflodig und feſtfleiſchig. 

Der Geruch iſt kräftig mehlartig, der Geſchmack angenehm. 

Wie ſein Name beſagt, erſcheint der huf-Maipilz bereits im Mai (und Juni) 
auf Wieſen, bebuſchten Grasplätzen, in Gärten, an Wegen und Waldrändern. 
Doch iſt er nicht allgemein verbreitet und fehlt in manchen Gegenden völlig. 
Zuweilen wächſt er gruppenweiſe in kleinen Kreiſen (Kreisling!) oder Reihen, 
wobei dann mitunter die Stiele mehrerer Exemplare am Grunde ver— 
wachſen ſind. 

Der große Maiſchwamm iſt ein ausgezeichneter Speiſepilz und beſonders 
deshalb wertvoll, weil er im Frühjahre, alſo zu einer pilzarmen Zeit erſcheint. 
Er iſt z. B. in München, Breslau und Stuttgart ein beliebter Marktpilz. 

Ähnlich: Der kleine Maipilz (T. gravéolens Pers.). Hut kleiner, 4—6 cm breit, 
weißlich oder etwas roſa, im Alter und bei Druck oderfarben gefleckt; Rand eingerollt, kahl. 
Blätter weißlich, bei Derletzung bräunlich werdend, alt grau. In Caubwäldern, 


auf Triften. Nicht überall verbreitet. Er wird oft mit dem vorigen verwechſelt. Beide ſind 
gleich wertvolle Speiſepilze und werden als „Maipilze“ zu Markt gebracht. 
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Huf-Maipilz, Tricholoma gambosum. Eßbar. 
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Blauer Ritterpilz. 
Zweifarbiger Ritterling. Masken-Ritterpilz. 
Tricholöma bicolor Pers. (Tr. personätum Fr.) 


Der Hut iſt in jüngerem Zuſtande ſchön blauviolett; im Alter verbleicht er 
und geht ins Bräunliche über. Er iſt feſtfleiſchig, kahl, wird 7— 12, ſeltner bis 
18 em breit, iſt gewölbt, regelmäßig rund oder auch wellig verbogen, ſchließlich 
aber flach. Am Kande iſt der Hut anfangs ſtark eingerollt, etwas filzig und 
bereift, ſpäter dagegen glatt und ſcharf. Die Oberhaut läßt ſich abziehen. 

Das Sleijch iſt blauviolett oder blau. 

Die blauvioletten, dann blauweißen, endlich bräunlichen Blätter ſtehen dicht, 
ind ½ —1 cm breit, etwas bauchig und nicht an den Stiel gewachſen (frei). 
Sie ſind wie bei faſt allen Ritterpilzen mit kürzeren Blättchen gemiſcht. Die 
längeren Blätter ſpalten ſich mitunter quer. Das Sporenpulver erſcheint 
weißlich-ockerfarben, blaß-roſa ſchimmernd und beſtäubt oft reichlich die Be— 
gleitpflanzen. 

Der derbe Stiel iſt 5—10 em hoch, 1—5 cm dick, blauviolett oder hellblau, 
ſpäter weißlich, voll, außen glatt und etwas längsſtreifig. Um Grunde iſt er 
etwas knollig und lila filzig; auch das Fadengeflecht, in das er übergeht, iſt 
hell blaulila. 

Der pilz duftet angenehm, faſt mandelähnlich und ſchmeckt würzig. 

Er kommt vom September bis November häufig in Wäldern, Gebüſchen, 
Gärten, zuweilen auch auf Wieſen vor und wächſt oft in Reihen oder Kreijen 
(ſ. hexenringe, Bd. II, S. 54). 

Der blaue Kitterpilz hat einen kräftigen, eigenartigen, aber recht guten 
Geſchmack; beſonders eignet er ſich zum Einmachen in Eſſig (vgl. Bd. II, S. 95). 
Die unteren hälften der derben Stiele ſind nicht verwendbar. Der Pilz wird 
ſtark von Larven heimgeſucht. 

Ähnlich: Der lila Dickfuß (Inoloma traganum). Hut jung mit lila, ſpäter roſtbraunem 
Schleier am Rande. Fleiſch des hutes und Stieles braungelb. Blätter und Sporen zimt— 
farben; Stiel dicker knollig. — Der echte Bläuling (Russuliopsis laccata, b. ame- 
thystina) iſt zwar ähnlich gefärbt, kann aber kaum mit dem blauen Ritterpilz verwechſelt 
werden. Doch haben einige andre, nicht genießbare Ritterpilze, ſowie mehrere Dickfuß— 


(Inoloma-)Arten Ahnlichkeit mit ihm. Nur genaue Beobachtung aller angegebenen 
Merkmale ſchützt vor unliebſamer Derwechſlung! 
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Blauer Ritterpil3, Tricholoma bicolor. Eßbar. 
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Grauer Ritterpilz. 


Tricholöma portentösum Fr. 


Der aſchgraue, ins Gelbe oder Braune neigende, in der Mitte dunklere, flei— 
ſchige hut entwickelt ſich ſchon ziemlich weit, wenn er ſich noch unter der Erde 
befindet und iſt daher, da er anfangs klebrig iſt, meiſt mit Sand, Nadeln u. dgl. 
bedeckt (wie der Grünling). Auch ſpäter bleibt er bei feuchtem Wetter klebrig— 
ſchleimig. In der Jugend iſt der Hut hoch gewölbt oder kegelförmig, dann ver— 
flacht er ſich, wobei aber in der Mitte meiſt ein Buckel verbleibt; er verbiegt ſich 
oft unregelmäßig, wird etwas höckrig und am Rande wellig gebuchtet. Sein 
Durchmeſſer beträgt 7—12, bei ſehr üppigen Exemplaren bis 15 em. Die leicht 
abziehbare Oberhaut iſt mit ſchwärzlichen, eingewachſenen Faſern oder Linien 
verſehen. 

Das zarte Fleiſch ſieht weiß aus, vergilbt aber allmählich. 

Die mäßig weit ſtehenden Blätter ſind hinten abgerundet, angeheftet, breit, 
weiß und im Alter gelblich oder gelbgrau. 

Der kräftige, volle Stiel wird 7—10, ſelten bis 15 cm hoch und 1½ 42 cm 
dick. Er iſt weiß oder gelblich, etwas geſtreift, kahl, glatt und walzenförmig. Ge— 
wöhnlich ſteckt er mehr oder weniger tief im Erdboden; daher ragt der hut 
nur wenig hervor. Bricht man den Stiel durch und ſpaltet ihn, ſo rollt ſich das 
äußere, faſrige Randgewebe allmählich ſpiralig nach außen. 

Der graue Ritterpilz riecht und ſchmeckt etwas laugen- oder ſeifenartig. 

Er erſcheint gewöhnlich erſt im September und findet ſich bis zum Eintreten 
des Froſtes vor. Am beſten gedeiht er in ſandigen Nadelwäldern, unter Riefern, 
ſeltner in Caubwäldern. Er tritt oft in großer Menge auf und wächſt gruppen— 
weiſe, ſelten einzeln. 

Ein vortrefflicher Speiſepilz. die Oberhaut muß vor der Zubereitung 
entfernt werden. 

Ähnlich: Der Erd-Ritterpilz (T. terreum). Kleiner und zerbrechlicher. Hut trocken, 
grau, nicht ins Gelbe neigend, feinſchuppig. Blätter und Stiel weiß, im Alter grauweiß. 
Gedeiht ſchon im Sommer, ſteckt nicht zum Teil in der Erde. — Der Seifen-Ritterpilz 
(T. saponäceum Fr.). Hut trocken, glatt, ſpäter in kleine Schüppchen zerſpalten, weißgrau, 
ins Grünliche oder Bräunliche übergehend, nicht ſelten rötlich fleckig, Rand meiſt heller. 
Fleiſch derber, beim Durchbrechen ſich langſam rötend. Blätter weitläufiger. Stiel 
derber, oft mit eingewachſenen Schüppchen, unten meiſt ſpindelförmig verdünnt. Geruch 
ſeifenartig. häufig in Nadelwäldern, im Sommer und Herbit. Eßbar. 
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Grauer Ritterpil3, Tricholoma portentosum. Eßbar. 
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Rötlicher Ritterpilz. 
Tricholöma rütilans Schäff. 


Der rötliche Ritterpilz ijt einer der ſchönſten Pilze unſerer Wälder. Hut 
und Stiel ſind in der Jugend mit prächtig purpurrotem, feinem Filz bedeckt. 
Später verliert ſich dieſer Überzug allmählich, der hut wird rotgelb und ſchließlich 
gelb oder braungelb, bleibt aber rotflockig und -ſchuppig; die Mitte iſt oft 
gebuckelt und dunkelpurpurn. Anfangs formt ſich der Hut glodenförmig und 
hat einen eingerollten Rand, dann verflacht er ſich und ſtreckt den Rand gerade. 
Seine Breite beträgt 6—12, auch wohl bis 15 em. Die Oberhaut läßt ſich 
abziehen. 

Das gelbe Fleiſch iſt feſt, im Alter aber weichlich-breiig. 

Die enge ſtehenden Blättchen ſind ſchön goldgelb, etwas ausgerandet, un— 
gleich lang und — wie man mit der Lupe deutlich erkennen kann — an der 
etwas verdickten Schneide ſehr fein geſägt. 

Der mehr als fingerlange (6—10 cm) und =dide Stiel iſt wie der hut ge— 
färbt, oben jedoch heller. Er iſt zulindriſch, zuerſt voll, allmählich aber hohl. 

Geruch und Geſchmack ſind unbedeutend. 

Dieſer Ritterpilz wächſt häufig vom Auguſt bis November in Wäldern und 
Gebüſchen, beſonders an morſchen Baumſtümpfen oder in der Nähe alter 
Bäume (Kiefern, Birken u. a.). Seltner kommt er als Paraſit an lebenden 
Bäumen vor. 

Der rötliche Kitterpilz iſt ein guter Speiſepilz, eignet ſich auch trefflich 
zum Einmachen; doch ſind nur junge Exemplare ſchmackhaft. Leider wird er oft 
von Larven angegangen. Er iſt ſehr leicht erkennbar und kann kaum mit anderen 
Pilzen verwechſelt werden. 
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Erd⸗Ritterpilz. 
MäufesRitterling. 
Tricholöma terreum Schäff. 


Der dünnfleiſchige, trockne, weiche, zerbrechliche hut iſt erdfarben: 
grau, mäuſegrau, weißgrau, graubraun oder graubläulich und mit faſrigen, 
dunkeln, eingewachſenen Schüppchen und Fäden bedeckt. Er iſt anfangs glocken— 
oder kegelförmig, dann ausgebreitet, bleibt aber in der Mitte meiſtſpitz gebuckelt 
und wird 5—8 (bis 10) em breit. Bei trocknem Wetter zerreißt die Oberhaut 
und wird riſſig. 

Die zarten, weißlichen, ſpäter grauen Blätter ſind mehr oder weniger aus— 
gerandet, laufen zahnartig am Stiele herab, ſind an der Schneide ſchwach 
wellig gekerbt und im Alter riſſig. 

Der weiche, zerbrechliche Stiel iſt weißlich, blaßgrau, glatt oder angedrückt 
faſrig. Er iſt innen voll, ſchlank, walzig, 4—8 em hoch und 1—1½ em dick. 

Der Erd-Ritterpilz riecht etwas nach Mehl; ſein Geſchmack iſt unbedeutend. 

Man findet ihn ſehr häufig im Sommer und herbſt, ſeltner im Frühjahre in 
Wäldern, Gebüſchen und an Wegrändern, beſonders auf ſandigem Boden. 

Er iſt eßbar, aber von ziemlich geringem Werte. 

Der Erd-Ritterpilz iſt mehreren anderen graufarbigen Ritterpilzen ähnlich. 
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Erd-Ritterpilz, Tricholoma terreum. Genießbar. 
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Schwefelgelber Ritterpilz. 
Tricholöma sulfüreum Bull. 


Alle Teile dieſes übelriechenden Pilzes jind ſchwefelgelb. Der hut wird 
im Alter ſchmutzig gelbbraun oder etwas rotbräunlich; die Mitte iſt oft dunkler 
gefärbt. Er erreicht eine Breite von 4—8, ſelten bis 10 cm, iſt anfangs fein ſeiden— 
faſrig, dann kahl. Er iſt glanzlos, trocken, glatt und mitunter höckrig. 

Das ſchwefelgelbe Sleiſch färbt ſich bei zunehmendem Alter ſchmutzig gelb— 
rötlich. 

Die ziemlich dicken, breiten Blätter ſtehen weitläufig, ſind wie der Hut gefärbt 
und tief ausgerandet, wobei jedoch an der Anſatzſtelle gewöhnlich eine herab— 
laufende Linie, ein ſog. Zahn, ſichtbar wird. 

Der volle, ſpäter etwas hohle Stiel iſt zulindriſch, wird 5—10 cm hoch und 
2 —1/ em dick. Seine Farbe gleicht der des Hutes; er iſt zart geſtrichelt und oft 
verbogen. 

Der ſchwefelgelbe Kitterpilz riecht recht unangenehm nach altem, faulendem 
Holz; doch ſind die Urteile über ſeinen Geruch äußerſt verſchieden. E. Fries und 
). O. Cenz geben an, er rieche nach den Blüten des Pfeifenſtrauches (Philadel— 
phus, „Jasmin“), De Candolle: nach faulendem hanf, M. Berkeley: nach Rohlen— 
teer, S. Kaufmann-Elbing: nach Schwefel. Auch der Geſchmack iſt widerlich. 

Der ſchwefelgelbe Ritterpilz iſt nicht ſelten im Sommer und herbſt in Laub— 
und gemiſchten Wäldern zu finden. 

Wegen ſeines widerlichen Geruches iſt der Pilz ungenießbar. 

Der Grünling (T. equestre) iſt ihm ſehr ähnlich. Hut olivbraun oder grüngelb, klebrig, 


meiſt mit Erde bedeckt, ſchwach glänzend. Sleiſch weiß oder weißgelb. Camellen greller gelb, 
dichter. Der Stiel ſteckt etwa zur hälfte in der Erde. Geruchlos. 
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Schwefelgelber Ritterpilz, Tricholoma sulfureum. Ungenießbar. 
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Geſchmückter Gürtelfuß. 


Telamönia armillata Fr. (Cortinärius armillätus.) 


Der ſchöne, recht anjehnliche pilz hat einen 5—15 cm breiten, ziemlich 
fleiſchigen, ziegelrot-braunen, fuchsroten oder braunen Hut, der zunächſt fait kahl 
und glatt, nach völliger Ausbildung aber fädig und ſchuppig iſt. Er iſt zuerſt 
glockig gewölbt, breitet ſich dann aus und bleibt gewöhnlich gebuckelt. Der 
dünne Rand iſt bei jugendlichen hüten eingebogen und mit dem Stiele durch einen 
weißlichen, am Rande zinnoberfarbenen, zartfädigen, doppelten, flüchtigen 
Schleier verbunden. 

Das Sleijch des hutes und Stieles iſt weißgelb oder ſchwach rötlich und 
in der hutmitte 1—1'/, cm did. 

Die weitläufig ſtehenden Blätter erreichen eine Breite von 1 em, ſind an— 
gewachſen oder angeheftet, ausgerandet, anfangs blaßbraun, dann zimtfarben 
und dunkelbraun. die Schneide iſt oft etwas wellig. Die Sporen ſind zimt— 
braun. 

Der volle, ſchlanke Stiel wird 7—15, an ſehr günſtigen Standorten bis 
20 em hoch und 1—2 cm dick. Er iſt faſrig, oderfarben, rötlich-lila, graubraun, 
rotbraun und in oder unter der Mitte mit 1— 4 lebhaft zinnoberroten oder 
rotgelben, faſerigen Gürteln geſchmückt, die meiſt ſchräg verlaufen und durch 
Zerreißung des Schleiers entſtanden ſind. Am Grunde iſt der Stiel knollig 
verdickt und erreicht hier eine Dicke von 2—4 cm. 

Der Geruch iſt unbedeutend, der Geſchmack mild, doch wenig angenehm. 

Der geſchmückte Gürtelfuß iſt vom Juli bis Oktober häufig in Nadel- und 
gemiſchten Wäldern der Ebene und des Gebirges, ſowie in Gebüſchen und 
feuchten Riefernheiden zu finden. 

Er iſt ungenießbar und oft von Larven durchbohrt. 
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Geſchmückter Gürtelfuß, Telamonia armillata. Ungenießbar. 
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Zimtpilz. 
Zimt-hautkopf. 
Dermöcybe cinnamömea L. (Cortinarius cinnamömeus). 


Der dünnfleiſchige Hut iſt zimtbraun, braungelb, braunrot oder gelb und 
erreicht eine Breite von 3—8 cm. Seine Oberfläche iſt durch Seidenhärchen 
ſchimmernd oder zart ſchuppig. Anfänglich iſt der hut gewölbt, verflacht ſpäter, 
behält aber meiſt einen höcker. 

Das Fleiſch iſt zitronengelb und nur 5—5 mm dick. 

Die angewachſenen, ausgerandeten, dichtſtehenden Blätter ſind glänzend 
lehmgelb oder roſtgelb (bei einer Abart rotbraun oder blutrot) gefärbt, werden 
aber im Alter leuchtend zimtbraun und bieten einen hübſchen Anblick. 
Jung iſt der hut unten durch einen zarten, ſeidenfädigen, zitronengelben 
Schleier verſchloſſen. Die Sporen ſind zimtfarben. 

Der gelbe, ſchlanke, unten oft rotbraune Stiel iſt voll, ſpäter hohl, grobfaſrig 
und wird 4—8, an ſchattigem Standorte oder zw jchen hohen Pflanzen aber 
bis 12 em lang und ½ cm dick. Das Muzel iſt gelb. 

Geruch und Geſchmack ſind unbedeutend. 

Der Zimtpilz iſt vom Juli bis November in Wäldern und auf Grasheiden ſehr 
häufig zu finden. 

Er iſt ungenießbar. 

Ähnlich: Der blutrote hautkopf (D.sanguinea Wulf.). Kleiner. Hut, Blätter, Schleier 


und Stiel blutrot. Stiel mit rotem Saft. Blätter ſpäter zimtbraun. Ungenießbar. — kluch 
andre Hautfopf-(Dermocybe-)Arten zeigen große Ahnlichkeit. 
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Zimtpilz, Dermocybe cinnamomea. Ungenießbar. 
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Lila Dickfuß. 
Inolöma träganum Fr. (Cortinärius träganus.) 


Der lila Dickfuß iſt eine prächtige Zierde des Nadelwaldes. Sein ziemlich dick— 
fleiſchiger hut kommt lila, feinfaſrig und ſeidenartig glänzend aus der Erde; 
im Alter dagegen verfärbt er ſich von der Mitte aus, wird kahl, zimtfarben 
oder roſtbraun, oft brüchig und klaffend riſſig. Anfangs ſitzt der hut wie ein 
kleines Köpfchen auf dem viel dickeren, knolligen Stiele; ſpäter wird er halb— 
kuglig, verflacht ſich ſchließlich und erreicht eine Breite von 5—15 cm. Seine 
Unterſeite iſt durch einen zartfädigen lila, innen aber braunen Schleier ver— 
ſchloſſen, der bei weiterer Entwicklung reißt und am hutrande oder Stiele 
noch eine Zeitlang in Fetzen ſichtbar bleibt. 

Das derbe Fleiſch iſt blaß braungelb oder ſafrangelb. 

Die ziemlich dicken Lamellen ſtehen weitläufig, ſind ausgerandet, fein ge— 
kerbt und geben mit ihrer zimtbraunen oder roſtgelben, im Alter oliv- 
braunen Farbe einen wirkſamen Gegenſatz zu dem zarten Lila des hutes und 
Stieles. Sie werden 1—1!/, em breit. Das Sporenpulver iſt zimtfarben. 

Der volle Stiel iſt dick-knollig, ſchwammig-fleiſchig, innen roſtgelb, außen 
blaßlila und meiſt mit zerſtreuten, braunen oder lila Faſern und Schüppchen 
beſetzt. Er wird 5—10 em hoch, oben 2—5, unten an der Knolle jedoch 
3—5 Cm dick. 

Der Geruch iſt eigenartig, etwas ſüßlich oder unmerklich, der Geſchmack un— 
bedeutend. 

Der lila Dickfuß gedeiht vom Juli bis Oktober in Nadelwäldern, beſonders im 
Gebirge, iſt aber nicht überall häufig. 

Er iſt nicht genießbar. Der ganze Pilz iſt oft von Larven durchwühlt. 
Ältere Exemplare, bei denen das zarte Lila ſich in ſchmutziges Roſtbraun um— 
gewandelt hat, werden recht häßlich und zeigen von ihrer ſchnell vergangenen 
Jugendſchönheit kaum eine Spur. 

Der lila Dickfuß hat Ahnlichkeit mit dem blauen Ritterpilz (Tricholoma bicolor). 
Hut ohne Schleier, Rand anfangs eingerollt, Sleiſch blau. Blätter blauviolett, Sporen 
weißlich. Stiel hellblau, walzig, unten nur wenig verdickt. — Auch mehrere andre Did- 
fuß-Arten ſehen dem lila Dickfuß ähnlich. 
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Lila Dickfuß, Inoloma traganum. Ungenießbar. 
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Büſchliger Schwefelkopf. 
Hypholöma fasciculäre Huds. 


Der Pilz verſchönt beſonders alte Baumjtümpfe, die er in dichten Raſen 
bekleidet. Der 5—6 cm breite, dünnfleiſchige hut iſt ſchwefelgelb mit dunk— 
lerer, meiſt rötlicher oder bräunlicher Mitte, mitunter auch gelbbraun. Unfäng— 
lich iſt er glockig, ſpäter flach oder gebuckelt. Die Oberfläche erſcheint glatt und 
glanzlos. Die Unterſeite wird in der Jugend durch einen gelben, dünnfaſrigen, 
flüchtigen Schleier geſchloſſen, der ſich allmählich dunkler verfärbt und bald 
verſchwindet. 

Das dünne bleiſch iſt lebhaft ſchwefelgelb. 

Die dichtſtehenden, angewachſenen Blätter ſind erſt ſchwefelgelb, dann grün 
und im Alter durch die ſchwarz- oder graupurpurnen Sporen dunkel. Auch die 
tiefer ſtehenden hüte ſind oft ſchwärzlich beſtäubt. 

Der hohle, glatte, etwas fajrige Stiel iſt ſchwefelgelb, ſeidig ſchimmernd, etwas 
roſtgelb faſrig, oft verbogen und am Grunde ſchwach filzig. Er wird 5—10, 
ſelten bis 15 em lang, ½ em dick und trägt nur undeutliche oder gar keine 
Spuren des Schleiers. 

Der büſchlige Schwefelkopf riecht etwas modrig, widerlich und ſchmeckt 
ſehr bitter. 

Er iſt einer der gemeinſten Pilze an Baumſtöcken, morſchen Baumwurzeln, 
auch von Obſtbäumen, an faulendem Holzwerk und auf Walderde; in dieſem Falle 
wächſt das Muzel jedoch meiſt an unterirdiſch liegendem Holz. Huch als Baum— 
paraſit tritt dieſer Pilz auf. Er gedeiht vom Mai bis zum November, wächſt 
faſt ſtets in dichten Büſcheln zu 10—100 Exemplaren und dringt bis ins 
Hochgebirge vor. 

Der büſchlige Schwefelkopf iſt ungenießbar, widerwärtig bitter. Früher 
hielt man ihn für giftig, doch ſind Dergiftungsfälle durch ihn noch nicht nach— 
gewieſen. 

Ähnlich: Der Stodpilz (Pholiota mutabilis), der zuweilen mit dem Schwefelkopf ge— 
meinſam wächſt. Hut braun, am Rande meijt mit dunkler, durchfeuchteter Zone. Blättchen 
roſtbraun. Stiel braun, unten ſchwarzbraun und feinſchuppig, mit deutlichem brau— 
nem Ring. Geſchmack und Geruch angenehm. — Rotgelber Schwefelkopf (H. la- 
teritium Schäff.). Hut dicker fleijchig, rotgelb, mit hellerem Rande, 5—10 cm breit, in der 
Jugend am Rande die Reite des weißgelben Schleiers tragend. Blätter erſt weißlich, 
dann graugelb und olivbraun. Stiel voll, dicker (bis 1 cm), braun- oder blaßgelb, unten 
braun. Schmeckt faſt mild. Häufig in Büſcheln an Baumſtümpfen. Genießbar, ſehr gering— 
wertig. — Auch andre Schwefelkopfarten und der Winterpilz (Collybia velutipes) könnten 
mit dem büſchligen Schwefelkopf verwechſelt werden. So bitter wie der letztere ſchmeckt 
jedoch keine andere Schwefelkopfart. 
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Grünſpanpilz. 
Grünſpan-Cräuſchling. 
Strophäria viridula Schäff. (S. aeruginösa Curt., Psalliota vir.) 

Der dünnfleiſchige Hut des hübſchen Pilzes ijt jung und bei feuchtem Wetter 
mit blaugrünem oder grünſpanfarbigem, dickem Schleim bedeckt und am 
Rande weißflockig. Im Alter verſchwindet der Schleim; der Hut wird dann gelb— 
lich oder bräunlich, etwas glänzend, glatt oder zerſtreut ſchuppig. Er iſt an— 
fangs glockig oder kegelförmig, ſpäter flach, bisweilen auch vertieft und am Rande 
riſſig; ſeine Breite beträgt 5—11 cm. Der Rand des jungen hutes iſt zunächſt 
durch einen häutigen Schleier mit dem Stiele verbunden. Die zähe Oberhaut 
läßt ſich leicht abziehen. 

Die graulila oder purpurbraunen, ſpäter dunkelbraunen, weichen Lamellen 
ſind dem Stiele angewachſen. Die Sporen ſind graulila. 

Der etwas hohle, blau- oder graugrüne Stiel iſt in der Jugend ſchleimig, wird 
5—7, an ſchattigen Standorten bis 10 cm hoch, /;—1 cm dick und trägt einen 
abſtehenden, ſchuppighäutigen Ring. Unterhalb von dieſem iſt er mit weiß— 
lichen Schuppen und Flocken geziert, oben kahl. 

Der Grünſpanpilz wächſt geſellig in Wäldern, Gebüſchen, Gärten, an Baum— 
ſtümpfen, auf Brachäckern und an Düngerhaufen. Man findet ihn ziemlich häufig 
vom Augujt bis zum Eintritt des Winters. 


Ungenießbar. 
Mehlpilz. 


Pflaumenpilz. Pflaumen-Räßling. Moosling. Großer Muſſeron. 
Clitöpilus prünulus Scop. (Rhodösporus pr., Hyporhödius pr.) 

Der Mehlpilz hat einen 5—8, ſelten auch bis 11 cm breiten, weißen, weiß— 
grauen oder weißgelblichen hut. Dieſer iſt mehr oder weniger didfleilchig!), 
glatt und bei feuchtem Wetter etwas fettig oder klebrig. Jung iſt er flach ge— 
wölbt, mit umgerolltem Rande, ſpäter vertieft und verbogen oder wellig ge— 
ſchweift. Das weiße Fleiſch läßt ſich in Längsfajern zerreißen. 

Die ſchmalen, 5—4 mm breiten, herablaufenden Blätter ſind zuerſt weiß, 
dann werden ſie durch die rötlichen Sporen fleiſchrot. 

Der nur 5—6 cm lange, etwa 1 cm dicke Stiel iſt nicht ſelten etwas exzentriſch 
geſtellt. Er iſt dem Hute gleich gefärbt, glatt, voll, oft bauchig, unten meiſt 
weißfilzig und verbreitert ſich allmählich in den hut, wodurch er — wie auch 
die hutform — an den Pfifferling erinnert. 

Der Mehlpilz riecht ſtark nach Mehl, doch mit ſeifenartigem Beigeruch, 
und ſchmeckt ſüßlich, auch wohl etwas widerlich. 

Man findet ihn ziemlich häufig in Wäldern, auf Grasplätzen, Triften, in Ge— 
büſchen, vom Juni, ſelten ſchon vom Mai an, bis zum Oktober. Er wächſt 
geſellig, zuweilen in Ringen von 1—6 m Durchmeſſer. 

Ein guter Speiſepilz mit eigenem, angenehmem Geſchmack; er läßt ſich 
leicht trocknen. In manchen Gegenden kommt der Mehlpilz auf den Markt. 
Er iſt nur ſelten madig. 

1) Die dünnfleiſchige Form — die unſre Abbildung darſtellt — wurde in älteren Pilz— 
werken als beſondre Art (Rötlicher Mehlpilz, Cl. orcella Quel.) beſchrieben, wird aber 


neuerdings mit der dicker fleiſchigen, mehr weißgrauen Form vereinigt. Letztere iſt als 
Speiſepilz wertvoller. 
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Seld-Champignon. 
Seld-Egerling, d. h.-Ackerling. Brachſchwamm. Weidling. Ehegürtel. 
Psalliöta campestris L. (Agäricus camp.) 

Der allgemein beliebte pilz wird keineswegs in allen Dolkskreiſen mit 
Sicherheit erkannt. Man verwechſelt ihn mit anderen weißen Pilzen, ſeltner 
jedoch mit den giftigen Knollenblätterpilzen, die ſeinen Standort nicht teilen. 

Er bricht als weißes Knöllchen, das nur undeutlich Stiel und hut erkennen 
läßt, und mit einer weißen, derben hüllhaut umſchloſſen iſt, aus dem 
Boden hervor. Bei weiterer Entwicklung ſondert ſich der hut, der allmählich 
platt-fuglig, dann halbkuglig wird, deutlich vom Stiele ab. Die hüllhaut, die die 
jungen Blättchen ſchützte, wird jo ſtraff geſpannt, daß ſie endlich am Hutrande 
platzt. Ihre Überreſte bleiben am Stiele als Ring und am hutrande als 
Fetzen lange ſichtbar (vgl. die Abb. Bd. II., S. 55). Der hut breitet ſich nun 
flach gewölbt aus, wird 6—12, ja ſelbſt bis 25 cm breit, und ſein zuerſt ein— 
gebogener Rand wird gerade. Die leicht abziehbare, ziemlich dicke Oberhaut iſt 
weiß, weißgelblich oder bräunlich, beim Zucht-Champignon braunrot. Sie fühlt 
ſich trocken an, iſt oft feinſchuppig, flockig oder glatt und etwas ſeidenglänzend. 

Das zarte, weiche, 1—5 em dicke Fleiſch iſt weiß, erſcheint aber im Alter 
meiſt rötlich durchzogen. 

Die Blätter berühren den Stiel nicht, ſtehen ziemlich dicht und ſind etwas 
bauchig. Bei geſchloſſenem hut ſind ſie blaßroſa, dann roſa oder fleiſchfarben 
und zuletzt durch die reifenden Sporen ſchwarzbraun oder ſchwarz und feucht 
(ogl. das Sporenbild in Bd. II, S. 57). 

Der weiße Stiel iſt voll und glatt, nach unten ſchwach verdickt und wird 4—8, 
zuweilen bis 12 em hoch und 1—5 cm did. Er trägt einen derbhäutigen, ab— 
ſtehenden, dauerhaften, weißen, oft zerſchlitzten Ring. 

Der Geruch iſt zart mandel- oder nußähnlich. Junge Pilze ſind roh recht 
wohlſchmeckend und entwickeln beim Rauen einen feinen Duft. 

Der Seld-Champignon wächſt vom Juni bis Oktober meiſt häufig und geſellig, 
beſonders an Orten, an denen Pferdedünger vermodert: auf Diehweiden, Seldern, 
gedüngten Wieſen, nach der Grumternte, auf Triften, an Wegrändern, in 
Gärten und Mijtbeeten. In manchen Jahren erſcheint er ſeltner oder gar nicht, 
in andern maſſenhaft. Zuweilen findet er ſich in dunkeln Rellern ein, in denen 
er dann aus Mauerritzen in oft rieſigen Exemplaren hervorbricht. Auch in 
völlig lichtloſen Räumen bildet der Feld-Champignon eigentümlicherweiſe 
normale Fruchtkörper und Sporen aus; daher kann er in Kellern und Grüften 
leicht gezüchtet werden (vgl. Bd. II, S. 86). Er iſt ſehr veränderlich. 

Er gehört zu den vorzüglichſten Speiſepilzen, iſt ein geſchätzter Markt— 
pilz und wichtiger Handelsartikel. Er läßt ſich vielfach verwerten. Die Ober— 
haut iſt vor der Verwendung abzuziehen; bei älteren Pilzen find auch die 
Blätter, falls ſie ins Braune übergehen, zu entfernen und die Stiele abzu— 
ſchälen. Alte Champignons ſind unſchmackhaft. Leider wird dieſer wertvolle 
Pilz ſtark von Inſekten heimgeſucht. 

Ahnlich: Der gelbliche Knollenblätterpilz, ſ. die vergleichende Überſicht in Bd. II, 
S. 72. — Der Schaf-Champignon (Ps. arvensis). hut weiß, durch Druck gelblich 
werdend, dünnfleiſchiger. Blätter anfangs weißlich. Stiel hohl, gewöhnlich höher, mit am 
Rande zweiſchichtigem Ring. In Wäldern. 
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Seld-Champignon, Psalliota campestris. Eßbar. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Schaf-Champignon. ) 
Psalliöta arvensis Schäff. (Agäricus arv.) 


Gerade dieſer Pilz gibt durch feine Ahnlichkeit mit dem gelblichen und mit 
dem Srühlings-Knollenblätterpilz3 (Amanita mappa und verna) oft Anlaß 
zu verhängnisvollen Derwechſlungen. Solche treten um fo leichter ein, da der 
Schaf-Champignon häufig in Geſellſchaft der Knollenblätterpilze vorkommt und 
ihnen beſonders in jugendlichem Zuſtande auffällig gleicht (ſ. die vergleichende 
Überſicht in Bd. II, S. 72). Die Wichtigkeit dieſes Umſtandes konnte von der 
pilzliteratur bisher nicht genügend gewürdigt werden, da eine genaue Feſt— 
ſtellung der Diagnoſe des Schaf-Champignons erſt in neuerer Zeit gelungen iſt, 
und da allgemein angenommen wurde, dieſer Pilz ſei auf Brachäckern und 
Wieſen heimiſch. 

Der Schaf-Champignon hat einen wenig fleiſchigen, weißen oder weißgelblichen, 
meiſt ſeidig glänzenden, bei Druck, Berührung und im Alter gelblichen hut, der 
eine Breite von 6—12, zuweilen auch bis 20 cm erreicht. Er iſt jung glodig, 
nicht ſelten fauſtgroß und durch eine weiße, ziemlich derbe hüllhaut geſchloſſen; 
ſpäter breitet er ſich flach aus, wobei ſeine Oberhaut oft feinſchuppig wird. 

Das zarte Fleiſch iſt weiß. 

Die Blätter ſtehen ſehr dicht, frei, ſind zuerſt weißlich, dann graurötlich, fleiſch— 
farben oder roſa und ſchließlich braunſchwarz. Die Sporen ſind purpur- oder 
violettbraun. 

Der ſchlanke, weiße Stiel glänzt meiſt ſeidig, iſt am Grunde etwas knollig oder 
abgeſtutzt-gerandet und wird 7—13, ja ſelbſt bis 16 em hoch, alſo weit höher 
als beim Feld-Champignon, und 1—5 cm dick. Er iſt hohl und trägt den breit— 
häutigen, meiſt mit der Stielſpitze verbundenen, derben, dauerhaften Ring, der 
in der Jugend am Rande zweiſchichtig iſt. Im Alter ſchwärzt ſich der Stiel 
oft von der Spitze aus. 

Der durchbrochene pilz hat einen vorzüglichen mandel- oder anisartigen Duft 
und ſchmeckt roh recht gut. 

Er gedeiht vom Juni bis Oktober häufig und geſellig in Nadel- und Laub— 
wäldern, namentlich auf lockerem Humus, ſehr felten auf Seldern oder Ackern, 
die in der Nähe des Waldes liegen. 

Der Schaf-Champignon iſt jung, beſonders geſchloſſen, einer der beiten 
Speijepilze. Er wird von dem wegen ſeines dickeren Sleiſches noch wert— 
volleren Feld-Champignon im handel meiſt gar nicht unterſchieden. 

Ahnlich: der Feld-Champignon (Ps. campestris). Hut dicker fleiſchig, Sleiſch ſchließ— 
lich rötlich getönt. Blätter ſehr bald roſa, intenſiver gefärbt. Stiel voll, meiſt niedriger, 
mit abſtehendem, einſchichtigem King. Nicht in Wäldern. — der Wald-Champignon 
(Ps. silvatica Schäff.). Hut nur 6—9 cm breit, braun, ſchuppig, dünnfleiſchig. Sleiſch 
beim durchbrechen alsbald rot anlaufend. Blätter jung rötlich. Stiel bald hohl, Ring 
unterſeits braun, einfach. In Wäldern, Parkanlagen, nicht ſelten. Minderwertiger. 


1) In der Auffaſſung dieſer Art ſchloß ich mich hauptſächlich an das treffliche Werk von 


A. Ricken, Die Blätterpilze (vgl. Bd. II, S. 105), an, das in der Diagnoſe des Schaf— 
Champignons nicht unweſentlich von älteren Autoren abweicht. 
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Schaf-Champignon, Psalliota arvensis. Eßbar. 
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Stockpilz. 
Stockſchwämmchen. Stubbling. 
Pholiöta mutäbilis Schäff. 


Der Stodpilz iſt zwar meiſt ziemlich klein und unſcheinbar, aber wegen feines 
Wohlgeſchmacks und häufigen Dorfommens ein wichtiger Speiſepilz. Sein 3—8, 
bei ſehr üppigen Exemplaren bis 12 cm breiter, dünnfleiſchiger Hut iſt ocker— 
gelb oder braungelb, feucht zimtbraun oder lederbraun, wird trocken blaſſer 
und hat gewöhnlich eine durchfeuchtete, dunkle Randzone (ein Merkmal, 
das indes auch beim Waloͤfreund, Suppenpilz u. a. wiederkehrt), die beim 
Trocknen ſchwindet. Der hut iſt zuerſt gewölbt, dann flach ausgebreitet; 
die Mitte vertieft ſich oft, behält aber meiſt einen ſtumpfen Buckel und iſt 
häufig dunkler als der Rand, zuweilen ſogar rotbraun. Die Oberfläche iſt kahl, 
glatt und trocken und fühlt ſich bei feuchtem Wetter etwas fettig an. 

Das Fleiſch ſieht bräunlich-weiß aus. 

Die dicht geſtellten Blätter ſind anfänglich hell-, ſpäter roſtbraun, ziemlich breit 
und ungleich lang. Die meiſten ſind an den Stiel gewachſen, die längſten laufen 
an ihm herab. Tiefer ſtehende hüte ſind bei büſchlig wachſenden Stodpilzen 
durch die roſtbraunen Sporen beſtäubt. Die Unterſeite junger hüte iſt durch eine 
bräunlich-weiße, dünne haut verdeckt, die den hutrand mit dem Stiele verbindet, 
und deren Überreſte als Ring am Stiele zurückbleiben. 

Der Stiel wird 5—7, ſelten bis 10 em hoch, ½ —1 (bis 1½) cm did; er iſt 
ziemlich zäh, oben zimt-, unten ſchwarzbraun, erſcheint oft gekrümmt, 
wird ſchließlich hohl und weiſt über der Mitte den bräunlichen Ring auf, der 
mitunter auch gänzlich verſchwindet. Über ihm iſt der Stiel kahl und oft etwas 
gerieft, darunter aber dicht mit kleinen, braunen Schuppen und FSlöckchen 
beſetzt. Der Stiel iſt ziemlich zäh, oft gekrümmt und wird bald hohl. 

Das Stockſchwämmchen duftet würzig und ſchmeckt mild. 

Der vortreffliche Speiſepilz wächſt ſehr häufig vom Mai bis November 
büſchel- oder rajenartig an modernden Stöcken von Laubhölzern, ſeltner auf 
der Erde, in der Nähe der Baumſtümpfe. Zuweilen findet er ſich auch an feucht 
lagernden, geſchlagenen Stämmen oder als Paraſit an lebenden Bäumen. Er 
kommt auch im Gebirge häufig vor. 

Der Stockpilz iſt recht ſchmackhaft und gehört zu unſern beſten Speiſe— 
ſchwämmen, iſt auch an vielen Orten ein beliebter Marktpilz. Er eignet ſich 
ebenſowohl zum Braten, wie zum Würzen von Suppen, zum Einmachen, Trocknen 
und zur herſtellung von Pilzwürze. Don den Stielen iſt nur das obere Ende zu 
verwenden. Über feine Züchtung ſ. Bd. II, S. 85. 

Ahnlich: Der büſchlige Schwefelkopf (Hypholoma fasciculare), der mitunter in der 
Geſellſchaft des Stockpilzes vorkommt. Hut ſchwefelgelb, ohne dunkle, durchfeuchtete Rand— 
zone. Blätter gelb, dann grün, Stiel gelb (auch unten), ohne Schuppen, mit undeutlichem 
Schleierring. Geſchmack bitter. — Auch mehrere andere ungenießbare Schwefelkopf-Urten 
ſind dem Stockpilz recht ähnlich. Man achte auf den braunen, ſchuppigen, flockigen Stiel 
und den Ring des Stodpilzes, ſowie auf ſeinen würzigen Geruch! — Geringe Ahnlichkeit 
hat der Hhallimaſch, deſſen Sporenſtaub weiß iſt. 
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Stockpilz, Pholiota mutabilis. Eßbar. 
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Sparriger Schuppenpil;. 
Pholiöta squarrösa Müll. 

Der jtattlihe Pilz iſt eine prächtige Zierde alter Baumſtümpfe. Sein flei— 
ſchiger hut wird 6— 12, mitunter auch wohl bis 16 cm breit, iſt trocken, ſtrohgelb 
bis roſtbraun und dicht mit dunkleren, ſparrig abſtehenden oder zurückgerollten 
Schuppen beſetzt die nicht ſelten bis über den Hutrand hinausreichen, ſich indes 
im Alter allmählich verlieren. Der junge hut iſt kegelförmig oder halbkuglig, 
und ſeine Unterſeite erſcheint durch eine ſchuppige hüllhaut verſchloſſen; bei 
weiterem Wachstum wölbt er ſich flach, bleibt aber oft in der Mitte gebuckelt. 

Das gelbliche Sleijch iſt derb. 

Die dichtſtehenden Blätter ſind 5—7 mm breit, angewachſen, etwas herab— 
laufend, auch wohl ausgerandet, blaß gelbgrün, dann roſt- oder umbrabraun. 

Der volle, trockne, zähe Stiel iſt über dem zerſchlitzten, lappigen Ringe glatt 
und gelb, unter ihm ſparrig abſtehend ſchuppig und dem hute gleich gefärbt, 
doch am Grunde häufig dunkler. Er wird bei einer Länge von 8—12 cm 
1 bis 2½ em dick und iſt, da der Pilz meiſt büſchlig wächſt, oft verbogen. 

Der Geruch iſt ſtark würzig, faſt rettichartig, oder auch etwas modrig-holzig, 
der Geſchmack ziemlich mild. 

Der ſparrige Schuppenpilz bricht häufig büſchel- oder haufenweiſe an Baum— 
ſtöcken und am Grunde abgeſtorbener oder lebender Laub- und Nadelhölzer 
hervor. Er iſt ein ſchädlicher Schmarotzer, erzeugt Weißfäule und bevorzugt 
beſonders Apfelbäume und Ebereſchen. Man findet ihn vom KAuguſt bis zum 
November; er iſt — ſeinen verſchiedenen Wirten entſprechend — ſehr 
veränderlich. 

Der pilz iſt kaum genießbar, da er recht zäh iſt. 

Er iſt dem hallimaſch entfernt ähnlich. 
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Sparriger Schuppenpilz, Pholiota squarrosa. Kaum genießbar. 
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Reifpilz. 


Scheiden-Runzling. Zigeunerpilz. 
Rozites caperäta Pers. (Pholiöta cap.) 


Der 6—12 cm breite, nicht beſonders fleiſchige hut iſt graugelb, ſtrohfarben, röt— 
lichgelb oder ockerfarben, ſchimmert anfangs etwas graulila und iſt in der Mitte 
mit feſt anhaftendem, mehligem Reif bedeckt, woran man den ſonſt etwas 
ſchwer beſtimmbaren Pilz am leichteſten erkennt. Jung iſt der Hut eiförmig oder 
halbkuglig, breitet ſich dann aus, iſt matt oder ſchwach glänzend, trocken, miflnter 
grubig gefurcht und im Alter am Kande nicht ſelten aufwärts gebogen, kraus— 
wellig oder runzlig. Der junge Pilz iſt, wie die Wulſtling-(Amanita-) Arten, 
von einer äußeren, zarten, vergänglichen hülle oder Scheide umſchloſſen, deren 
Reſte als weißliche Flocken eine Zeitlang auf dem hute ſichtbar bleiben, bald aber 
durch Witterungseinflüſſe verſchwinden. 

Das weißliche, weiche, oft wäſſerig durchzogene Fleiſch iſt unter der huthaut 
gelbrötlich getönt. 

Die dichtſtehenden Blätter ſind 1—2 cm breit, anfangs angewachſen, weißgrau 
oder blaß lehmfarben; ſpäter ſtehen ſie frei oder ſind ausgerandet, werden durch 
die ausfallenden Sporen roſtbraun und zuletzt queradrig. Ihre fein gezähnelte 
Schneide iſt heller gefärbt. 

Der volle, derbe, weißliche Stiel iſt feinfaſrig, beſonders im oberen Teile, 
etwas ſtreifig und glänzend, ſchimmert ſchwach lila und wird 6— 12, bei üppigen 
Exemplaren bis 16 em hoch und 185 cm did. Er iſt mit einem erſt ab— 
ſtehenden, dann herabhängenden, weißgelben, häutigen Ringe verſehen, dem Reit 
der inneren hülle, die die Unterſeite des jungen Hutes jchleierartig bedeckte. 
Am Grunde des Stieles befinden ſich die undeutlichen Spuren der äußeren 
Hüllhaut. 

Der Pilz riecht und ſchmeckt angenehm. 

Man findet ihn vom Auguſt bis Oktober nicht ſelten in Wäldern und Wald— 
heiden, beſonders in Nadelholzbeſtänden und im Gebirge. Er wächſt meiſt ge— 
ſellig; zuweilen bildet er Ringe. 

Der Reifpilz iſt ein vorzüglicher, zartfleiſchiger Speiſepilz, der leider 
als ſolcher faſt überall unbekannt iſt. Nur jüngere Pilze ſind jedoch ſchmackhaft. 

Er iſt einigen nicht genießbaren Schleimkopf-(Phlegmacium) Arten ähnlich; dieſe 
haben aber keine äußere hülle; ihr hut iſt jung ſchleimig, nicht mehlartig bereift, der 
Schleier flüchtig und dünnfädig, der Ring daher wenig ſichtbar. — Verwandt, doch 
weniger ähnlich, etwas an den Champignon erinnernd: Frühlings- Schuppenpilz 
(Pholiota cändicans Schäff., Ph. pra&cox Pers.). Hut weißlich, mit braungelber Mitte, 
wenig fleiſchig, glatt, bis 6 em breit. Blätter angeheftet, ziemlich dicht, weißlich, dann 


braun, Schneide weiß. Stiel weiß, kahl, ſpäter hohl, 5 bis 8 em hoch, mit weißem Ring. 
Sporen braun. Im Frühjahr und Sommer nicht ſelten auf Grasplätzen. Eßbar. 
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Reifpilz, Rozites caperata. Eßbar. 
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Großer Schirmpilz. 
Paraſolpilz. 
Lepiöta procera Scop. 


Der große Schirmpilz iſt einer unſerer ſtattlichſten Pilze, dem an Größe und 
Schönheit des Baues kaum ein anderer gleichkommt. Der junge Pilz, deſſen 
Hut noch geſchloſſen iſt, ſieht einem Paukenſchlegel ähnlich. Sein grau— 
brauner oder bräunlich-weißer Hut hat jetzt die Form und Größe eines hühner— 
eies, wird aber mitunter auch fauſtgroß. Er iſt mit braunen, quer verlaufenden 
Flecken und Schuppen bedeckt und am Rande mit einem derben Ringe, der den 
Stiel feſt umſchließt, verwachſen. Bei weiterem Wachstum löſt ſich der hut vom 
Ringe los, wird glockenförmig, ſchließlich ſchirmähnlich und erreicht eine Breite 
von 10—20, ja zuweilen von 30 cm. Die dünne, trockne Oberhaut reißt hierbei 
in zahlreiche, braune, zerſtreut oder auch dachziegelartig liegende, faſrige 
Schuppen auf, die etwas abſtehen und oft das weiße Hutfleijch ſichtbar werden 
laſſen. In der Mitte des Hutes gehen ſie in einen feſten, braunen Buckel über. 

Das lockere, weiche, ziemlich trockne Sleijch bleibt beim Durchbrechen un— 
veränderlich weiß, iſt ſehr zart, wird aber im Alter dürr und zäh. 

Die weißen, weichen Blätter ſtehen frei und ſind vom Stiele durch eine ring— 
artige Wulſt völlig getrennt. Sie werden 1—1½ em breit, ſind bauchig und 
ſtehen ſehr dicht. Die Sporen ſind weiß. 

Der ſehr ſchlanke, röhrige Stiel iſt durch zähe Gewebeſtränge verſteift, ver— 
mag aljo die Laſt des ſchweren hutes wohl zu tragen. Er iſt am Grunde 
knollig verdickt und trägt über der Mitte den lederartigen, dehn- und ver— 
ſchiebbaren Ring. Der Stiel iſt durch angedrückte, große, braune Schuppen 
gefleckt und dadurch rauh; er wird ſpannenlang, in einzelnen Fällen aber über 
50 em hoch und 1½ bis 2½, unten bis 3½ cm did. Die Knolle übertrifft bei 
ganz jungen, fingerhohen Exemplaren an Umfang ſogar den noch geſchloſſenen 
hut: ſie wird 5—6 cm dick. 

Der junge Paraſolpilz duftet und ſchmeckt ſehr angenehm gewürzig, an Hajel- 
nüſſe erinnernd, und iſt roh ſehr wohl eßbar. 

Er wächſt vom Juli, ſelten ſchon vom Juni ab, bis zum Oktober oder November 
häufig in lichten Wäldern, auf Heiden, Waldwieſen, Triften, in Gebüſchen. 

Der große Schirmpilz iſt jung, namentlich wenn er noch geſchloſſen iſt, 
einer der vorzüglichſten Speiſepilze; doch iſt die untere Stielhälfte hart und 
unbrauchbar. Ältere Pilze werden zäh und geſchmacklos, ſind auch oft madig. 

Ahnlich: Der Safran-Schirmpilz (L. rhacodes). Kleiner, Stiel glatt, nicht braun— 
ledig. Fleiſch bei Verletzung ſafranrot. 
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Großer Schirmpilz, Lepiota procera. Eßbar. 
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Safran-Schirmpilz. 
Lepiöta rhacödes Vitt. 


Er iſt dem großen Schirmpilz, mit dem er oft verwechſelt wird, ähnlich, ſteht 
ihm aber an Größe etwas nach. Der junge Pilz, deſſen geſchloſſener Hut kuglig 
oder eiförmig iſt, gleicht einem Paukenſchlegel. Die breiten, faſrigen haut— 
ſchuppen jind; abſtehend, locker und graubraun und beginnen ſich ſchon 
beim geſchloſſenen hut loszulöſen. Am Scheitel bleibt ein feſtfleiſchiger, brauner 
oder graubrauner Buckel ſtehen. Der hut wird ſpannenbreit (10—20 cm). 

Das ſchwammig-weiche, weiße hut- und Stielfleiſch wird beim Zerbrechen 
oder Durchſchneiden nach kurzer Zeit ſafran- oder rojenrot,!) eine Er— 
ſcheinung, die in geringerem Grade auch die Blätter zeigen. 

Die weißen, dichtſtehenden, bauchigen Lamellen ſtehen frei, ſind vom Stiele 
durch eine ringartige Wulſt abgeſondert und etwa 1—2 cm breit. 

Der zähe, röhrige Stiel iſt am Grunde dickknollig, noch dicker als beim großen 
Schirmpilz, weißfilzig und trägt einen derben, faſrig-zerſchlitzten, verſchieb— 
baren Ring. Er wird 8—15 cm hoch, iſt ungefleckt, glatt, ſchmutzig-weißlich 
oder graubraun. 

Der Safran-Schirmpilz riecht und ſchmeckt angenehm, doch nicht ſo nußähnlich 
wie der große Schirmpilz. 

Er kommt vom Juli bis Oktober in Nadel- und gemiſchten Wäldern auf 
lockerem Boden vor, iſt aber meiſt ſeltner als ſein größerer Doppelgänger. Im 
Oſten dagegen nimmt er an häuſigkeit zu. 

Der Safran-Schirmpilz iſt, jung verwendet, ein wohlſchmeckender Speiſe— 
pilz. Der Stiel iſt jedoch zäh und wird beſſer fortgelaſſen. 

Beim großen Schirmpilz (L. procera) ſind die großen'hutſchuppen dunkler braun. 


Der Stiel hat breite, braune Flecke. Fleiſch beim Durchbrechen unveränderlich weiß, 
ſtärker nußartig duftend. 

1) Dieſe auffällige Eigenſchaft iſt in den bekannten Pilzwerken von W. Migula und 
G. Lindau nicht erwähnt, wird hier aber irrtümlicher Weiſe dem großen Schirmpilz zu— 
geſchrieben. 
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Acker⸗Schirmpilz. 
Geſchundener Schirmpilz. ; 
Lepiöta excoriäta Schäff. 


Der ziemlich weichfleiſchige hut wird 6—12, auf günjtigem Boden bis 15 cm 
breit, iſt weißlich oder bräunlichgelb, in der Mitte dunkler und meiſt gebudelt. 
Jung iſt er eiförmig, wird dann glockig und zuletzt flach, aber oft wellig ver— 
bogen; die dünne Oberhaut zerreißt während der Entwicklung in breite, 
weiche Schuppen (erjcheint „geſchunden“) oder wird gefeldert, namentlich nach 
dem Rande hin, der nicht ſelten bei trocknem Wetter riſſig und ſpaltig wird 
oder ſich aufwärts umbiegt. 

Das dünne, zarte Fleiſch iſt weiß und verändert ſich beim Durchbrechen nicht. 

Die ½— em breiten, bauchigen Blätter ſind weich, weiß, ſtehen ziemlich 
dicht und ſind nicht an den Stiel, ſondern an eine ringartige Wulſt, die das obere 
Stielende umrandet, angewachſen. Die Sporen ſind weiß. 

Der weißliche, ungefleckte Stiel iſt glatt und kahl, hohl und am Grunde knollig, 
oft auch wurzelartig verlängert. Wächſt der Pilz auf ſandigem Boden, ſo 
haftet der Sand feſt an der Knolle. Der Stiel, der über der Mitte einen weißen, 
ziemlich derbhäutigen, beweglichen Ring trägt, wird 6— 12, bisweilen auch 
wohl 16 em hoch und 1—1'/; cm dick. 

Geruch und Geſchmack ſind angenehm ſüßlich. 

Der Acker-Schirmpilz kommt im herbſte, mitunter auch im Sommer oder gar 
im Frühlinge, nicht ſelten auf ſandigen Stoppelädern, Brachfeldern, Gras— 
plätzen, Triften und an Wegen vor und wächſt geſellig. 

Er iſt jung recht wohlſchmeckend. 


Er hat geringe Ahnlichkeit mit dem giftigen gelblichen Knollenblätterpilz (Amanita 
mappa). 
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Acker⸗Schirmpilz, Lepiota excoriata. Eßbar. 
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Hallimaſch. 


Armilläria mellea Vahl. 


Der zähfleiſchige hut dieſes gefürchteten Baumſchädlings iſt anfänglich honig— 
gelb, bräunlich-roſa und geht allmählich ins Gelbbraune, Graubraune und 
Braune über. Er iſt beſonders in der Mitte dicht mit honiggelben bis ſchwarz— 
braunen Schüppchen und haarigen Faſern bedeckt, die ſich ſchwer abwiſchen 
laſſen, aber vom Regen doch nicht ſelten abgewaſchen werden. Die Größe 
des hutes wechſelt nach der Ergiebigkeit der Nahrungszufuhr; die Breite beträgt 
4 bis 18 em. Der Rand iſt bei jungen hüten eingerollt, ſpäter wird er flach 
und geſtreift. Das etwas zähe Fleiſch iſt weiß oder bräunlich-weiß. 

Die ziemlich weitläufig ſtehenden Blätter ſind in der Jugend weißlich, werden 
ſpäter gelblich, fleiſchfarben, bräunlich und ſchließlich braunfleckig. Sie ſind 
dem Stiele angewachſen, die längſten laufen ſtreifenartig an ihm herab. Im 
Alter werden ſie durch die Sporen weiß beſtäubt; auch die niedriger ſtehenden 
hüte, ſowie Moos und andre Pflanzen, die in der Nähe ſtehen, ſind oft weiß 
gepudert. 

Der volle, zähe, elaſtiſche Stiel iſt faſrig-längsſtreifig und, da der Hallimaſch 
meiſt büſchlig wächſt, oft verbogen. Er wird 5— 12, ſelbſt bis 20 em hoch, / 2 oder 
auch bis 3em dick und iſt graubraun, wandelt ſich aber ins Rötliche, Gelbliche oder 
Olivbraune und iſt unten dunkler, bis ſchwarzgrau. Er trägt im oberen Teile 
einen weißen, flockighäutigen Ring, den Reit des Hhautſchleiers, der die jungen 
Blättchen ſchützte. An der KUnſatzſtelle des Ringes iſt der Stiel nicht ſelten geſchwollen. 

Der Hallimajch riecht angenehm und ſchmeckt roh mild, mit herb ſaurem, ab— 
ſcheulich zuſammenziehendem Nachgeſchmack. 

Er wächſt vom Auguſt oder September an bis zum November ſehr häufig 
in dichten Raſen bis zu 100 Exemplaren an Baumſtümpfen, faulenden 
Stämmen, feucht lagerndem Holz und unterirdiſch liegenden Wurzeln, ſowie 
an lebenden Bäumen oder frei zwiſchen Laub und Gras. Der hallimaſch be— 
fällt ſowohl Nadel-, als auch Laubbäume, namentlich Rirſch- und Pflaumen— 
bäume und zuweilen auch Sträucher; er erzeugt den ſog. Erdkrebs oder die 
Wurzelfäule. Beſonders in Kiefern- und Fichtenkulturen richtet er ſehr großen 
Schaden an, indem er 1I—4jährige Bäumchen, in deren Wurzelholz er eindringt, 
zum Abſterben bringt. Sein Myzel bildet bei Lichtmangel dicke, wurzelähnliche 
Stränge (Rhizomorpha), die außen ſchwärzlich, innen aber weiß ſind. Sie ziehen 
ſich zwiſchen holz und Rinde des befallenen Stammes hin und verzweigen ſich 
in fächerartige Alte, deren Enden ins lebende Holz eindringen, es mürbe machen 
und zum Abjterben bringen. In lebenden Bäumen ſteigt das Muzel nicht ſelten 
über 6 m hoch empor und erzeugt in dieſer Höhe noch Fruchtkörper. Auch in 
Bergwerken zerſtört der Hallimaſch nicht ſelten die Bauhölzer. Das von ihm be— 
fallene holz leuchtet, wenn es feucht iſt, im Dunkeln. 

Der garſtige Geſchmack des rohen Pilzes verliert ſich bei der Zubereitung. 
Infolgedeſſen iſt der Hallimajch ein guter und, da er maſſenhaft vorkommt, 
ein wichtiger Speiſepilz. Man tut aber gut, nur die hüte junger Pilze 
zu verwenden, da ausgewachſene — hauptſächlich jedoch deren Stiele — zäh 
ſind. Der hallimaſch eignet ſich auch gut zum Einmachen, aber nicht zum Trocknen. 
An zahlreichen Orten iſt er ein begehrter Marktpilz. Er kann gezüchtet werden. 

Etwas Ahnlichkeit haben: Der Stockpilz und der ſparrige Schuppenpilz. 
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Hallimaſch, Armillaria mellea. Eßbar. 
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Scheidenpilz. 
Amanitöpsis vaginäta Bull. (Amanita plümbea Schäff.) 


Der jugendliche Pilz dringt, völlig von einer weißen hüllhaut umſchloſ— 
ſen, aus der Erde; er ſteckt gleichſam in einer Eiſchale. Bei ſeiner weiteren 
Entwicklung platzt die hülle aber auf und bleibt am Grunde als Scheide 
zurück, in die der Fuß des Stieles eingeſenkt iſt. Der obere Teil der hülle 
bleibt in Fetzen auf dem Hute haften. Da dieſer aber nur in der Jugend klebrig 
iſt, werden die Fetzen bald durch Wind und Wetter entführt, jo daß er jetzt 
völlig kahl erſcheint. Der Hut iſt ſehr dünnfleiſchig, anfangs glockig, ſpäter 
flach, gebuckelt und erreicht eine Breite von 5—12, ſelten bis 15 cm; der Rand 
iſt ſtets tief gefurcht, ein Merkzeichen, das dieſe Art leicht kenntlich macht. 
Die Farbe des hutes iſt ungemein verſchiedenartig: grau, braun, graubraun, 
graurot, orange, gelb oder auch weiß. Man unterſcheidet nach dieſen Farben 
verſchiedene Abarten, die meiſt örtlich geſondert auftreten. Die braune und 
rotgelbe Abart wird am größten (Hut bis 15 cm breit, Stiel bis 25 cm hoch); die 
weiße dagegen bleibt ſehr klein (Hut bis 5 em breit, Stiel nur 4—6 cm hoch). 
Die ſehr dünne Oberhaut des Hutes iſt glatt, trocken und nicht leicht abziehbar. 

Das zarte Fleiſch iſt weiß. 

Die dichtſtehenden, weißen Blätter ſtehen frei, ſind etwas bauchig, laufen nicht 
ſelten in kurzen Linien herab und haben einen gleichmäßigen, zierlichen Stiel— 
anſatz. 

Der Stiel iſt ſehr ſchlank, leicht zerbrechlich und weißlich oder dem Hute ähnlich 
gefärbt, doch ſtets heller als dieſer. Er trägt keinen Ring, hat alſo keine 
innere hülle. Die häutige Scheide bleibt gewöhnlich in der Erde jteden, wenn 
man den Stiel herauszieht. Der Stiel iſt röhrig, glatt, etwas weichflockig oder 
flockig-ſchuppig und wird 6—20, ſelbſt bis 25 em hoch, aber nur 1—1'/,, unten 
bis 2cm dick. Wenige Pilze erreichen dieſe höhe bei einer derartigen Schlank— 
heit und Jartheit des Stieles. Ein jo hohes, ſchwankendes Gebilde kann ſich 
lediglich im Walde, bei Windſchutz aufrecht erhalten, würde aber auch hier 
leicht zuſammenbrechen, wenn der hut des Pilzes nicht verhältnismäßig klein 
und dünnfleiſchig wäre. Auf freieren Standorten iſt der Scheidenpilz ge— 
drungener. 

Er iſt geruchlos und ſchmeckt fade. 

Der Scheidenpilz iſt ſehr häufig vom Juni bis Oktober in Wäldern, Wald— 
ſümpfen und -brüchen, in Torfmooren, auf Grasheiden und in Gebüſchen zu 
finden, geht auch bis ins Hochgebirge hinauf. 

Er iſt ein zartfleiſchiger, wohlſchmeckender Speiſepilz. 


F Y Y e e e 


Pie SIEGE ITEOEOIEOTEOR Tafel 61 


Scheidenpilz, Amanitopsis vaginata. Eßbar. 
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Perlpilz. 
Rötlicher Wulſtling. Puſtel-Wulſtling. Golmotte. 
Amanita rubescens Pers. (A. pustuläta Schäff.) 


Die Größe und Farbe des Perlpilzes iſt je nach ſeinem Standorte äußerſt 
ſchwankend, daher iſt er nicht immer leicht zu erkennen. Seine Hutfarbe iſt 
graubraun, graurötlich, braunrötlich, blaßroſa oder fleiſchrötlich. Die leicht ab— 
ziehbare Oberhaut iſt am Rande glatt (nicht geſtrichelt) und meiſt gleichmäßig 
mit kleieartigen, ſpitzen und flachen Warzen und perlartigen pPuſteln 
bedeckt, die weißlich, grauweiß, rötlich oder bräunlich ausſehen. Es ſind 
die Überreſte der äußeren hülle, die den jungen Pilz völlig umſchloß. Die 
größeren Warzen und hautfetzen werden durch Regen und Wind oft abgetragen, 
zuweilen auch alle, ſo daß dann die Oberhaut ganz kahl erſcheint. In der Jugend 
iſt der hut, der einen Durchmeſſer von 6—15 cm erreicht, kuglig geſchloſſen, 
wird dann glodenförmig, ſpäter flach und oft verbogen. Im Alter bilden ſich 
am Hutrande nicht ſelten tiefe Cängsriſſe. 

Das weiche, ſehr zarte Fleiſch iſt weiß. Unter der Oberhaut iſt es blaßroſa oder 
fleiſchrötlich; auch beim Zerbrechen rötet es ſich allmählich, beſonders 
das Stielfleiſch. 

Die dichtſtehenden, breiten Lamellen ſind anfangs weiß, dann etwas fleiſch— 
rötlich und färben ſich bei Derlegung und Druck langſam rötlich; im Alter werden 
ſie rotbraunfleckig. Sie ſind angeheftet. 

Der volle, jpäter etwas hohle Stiel wird 5—11, zuweilen bis 14 cm hoch und 
1—5 cm did. Er iſt jung weiß, bauchig oder kegelförmig; bald wird er, nament— 
lich an den Stellen, an denen er angefaßt iſt, rötlich und ſtreckt ſich walzig. Er 
trägt einen großen, weißen, zarthäutigen, hängenden Ring; die Kinghaut, die 
dem oberen Stielende angewachſen iſt, erſcheint fein liniiert (vgl. S. 65). Am 
Grunde endet der Stiel, der oft etwas ſchuppig iſt, in eine unten zugeſpitzte 
Knolle, die mit dem zerſchlitzten, undeutlichen Reſte der äußeren hülle (Wulſt— 
ſcheide) locker verwachſen iſt. 

Geruch und Geſchmack ſind mild, der Nachgeſchmack etwas widerlich zuſammen— 
ziehend oder kratzend. 

Der Pilz wächſt vom Juli bis Anfang Gktober ſehr häufig in Wäldern, be— 
ſonders in Nadelholzbeſtänden, auf lockerem Humus, in Heidewäldern und 
Gebüſchen und tritt oft herdenweis auf. 

Der Perlpilz, der in der älteren Pilzliteratur als giftig galt, iſt ein guter, ſehr 
ergiebiger Speiſepilz. Er kommt in Süddeutſchland nicht ſelten auf den Pilz— 
markt, iſt auch in Frankreich („Golmotte“) und England als Speijepilz beliebt. 
Gebraten entwickelt er einen kräftigen Duft und eigenen Geſchmack, den manche 
recht gut, andere — des intenſiven Geruchs wegen — etwas widerlich finden. 
Huch zum Einmachen in geſüßten Eſſig ſowie zu Pilzertraft (vgl. Bd. II, S. 95) 
eignet ſich der Perlpilz vortrefflich, aber nicht zum Trocknen. Leider wird er 
häufig durch Inſekten zerſtört. Die unappetitliche Oberhaut iſt vor der Zu— 
bereitung zu entfernen. Sie wird von manchen für giftig gehalten, doch ſind 
Beweiſe dafür bisher noch nicht erbracht. 

Uhnlich: Derblichene Sliegenpilze! — der giftige Rönigs-Sliegenpilz (A. re- 
gälis Fr.), vgl. nächſte S. — Der Pantherpilz (A. pantherina). Hut dunkelbraun oder 
graubraun. Fleiſch, Blätter und Stiel weiß, nicht rötlich werdend. 
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Perlpilz, Amanita rubescens. Eßbar (ohne Oberhaut). 
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Pantherpilz. 
Panther-Wulſtling. 
Amanita pantherina DC. (Mit Einſchluß von A. pantherina Fr. und A. umbrina Pers.) 


Der ſtattliche Pantherpilz hat einen mattglänzenden, umbra-, leder- oder 
graubraunen hut von 6—15 em Breite. Der Rand iſt meiſt gefurcht und die 
abziehbare Oberhaut mit ziemlich regelmäßig angeordneten weißen, mehligen 
Warzen (vgl. vor. S.) beſetzt und dadurch pantherartig gefleckt; ſie fühlt ſich 
bei feuchtem Wetter klebrig an. 

Das weiche Sleiſch iſt unveränderlich weiß, auch unter der Oberhaut, und 
ziemlich dick. 

Die dichtſtehenden Blätter ſind gleichfalls weiß und ſtehen frei; ſie laufen 
ſcheinbar ſtrichförmig am Stiele herab. Die feinen Riefen, die vom Lamellen— 
anſatz bis zum Ring gehen, ſind jedoch nur die Eindrücke der Camellenränder, 
die bei geſchloſſenem Hut den Stiel oder vielmehr die innere hüllhaut berührten, 
die dem Stiele feſt anliegt. Der Anjat der Blätter an den Stiel iſt, wie bei allen 
Amanita-Hrten, ſehr gleichmäßig, wie abgeſchnitten. 

Der derbe, weiße Stiel iſt jung voll, dann hohl und wird bei einer höhe von 
10 cm 1½ bis 3 em dick. Er trägt einen dünnhäutigen, oft ſchiefſitzenden Ring 
und am Grunde eine faſt kuglige Knolle, die mit einer loſe verwachſenen, 
abziehbaren, weißlichen oder bräunlichen haut, der äußern hülle (Wulſtſcheide), 
umgeben iſt. Dieſe weiſt gewöhnlich einen ziemlich freiſtehenden, ſtumpfen 
Rand auf. 

Der Pantherpilz duftet und ſchmeckt ſüßlich-fade; der Nachgeſchmack iſt wenig 
angenehm. 

Er wächſt im Sommer und herbſt nicht ſelten in Wäldern, beſonders in Nadel— 
holzbeſtänden und in Gebirgsgegenden. 

Er iſt ein guter Speiſepilz und kann wie der Perlpilz verwendet werden. 
Die unappetitliche Oberhaut iſt zu entfernen. Früher wurde der Panther— 
pilz allgemein als giftig angeſehen. Nach R. Böhm ſoll er mitunter das giftige 
Muskarin enthalten. Es iſt vielleicht nicht ausgeſchloſſen, daß es in der Oberhaut 
ſteckt. Dem Sammler iſt größte Dorſicht anzuraten, da dieſer Pilz leicht mit 
dem giftigen Rönigs-Sliegenpilz und anderen ungenießbaren oder giftverdächtigen 
Amanita-Arten zu verwechſeln iſt. 

Ahnlich ſind: Der Königs-Sliegenpilz (A. regalis Fr.). Er iſt eine in der Farbe 
abweichende Form des Fliegenpilzes. hut leberbraun, rotbraun oder gelbbraun, 
mit weißen oder graugelben Flocken und Warzen, bis 20 em breit. Sleijch weiß, unter 
der Oberhaut gelb, wie beim Fliegenpilz. Stiel (auch innen) und King gelblich. Knolle 
mit mehreren Ringwülſten. Selten vorkommend. Giftig. — Der Perlpilz (A. rubescens). 


Hut graurötlich, braunrötlich, blaßroſa. Fleiſch, Lamellen und Stiel jung weiß, bald 
rötlich werdend, beſonders beim Zerbrechen und bei Druck. 
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Pantherpilz, Amanita pantherina. Eßbar (ohne Oberhaut). 
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Fliegenpilz. 


Amanita muscäria L. 

Der bekannte prächtige Fliegenpilz, der zu den ſchönſten Zierden unſerer 
Wälder gehört, hat einen leuchtend ſcharlachroten oder feuerroten, zuweilen auch 
gelbroten und verblaſſenden Hut, der eine Breite von 8—20 cm erreicht. Der 
junge Pilz bildet eine weißliche Knolle; ſein Stiel iſt in dieſem Zuſtande dicker 
als der hut (ähnlich beim lila Dickfuß, Steinpilz, den Schirm- und Knollen— 
blätterpilzen). Der Fliegenpils iſt anfangs von einer äußeren, weißen, am 
Scheitel warzigen hüllhaut umſchloſſen, die bei weiterem Wachstum platzt 
und in flodigen Fetzen oder dicken Warzen auf der klebrigen, roten Ober— 
haut des Hutes haften bleibt, nicht ſelten aber auch durch Regengüſſe abgeſpült 
wird. Der Rand iſt gewöhnlich geſtrichelt. 

Das weiße, zarte Fleiſch iſt unter der abziehbaren Oberhaut gelb oder rotgelb. 

Die frei ſtehenden, weißen oder etwas gelblichen Lamellen ſind breit und 
bauchig, die Sporen weiß. 

Der weiße Stiel wird 8— 20, zuweilen gar bis 25 cm hoch und 1½—5 cm ſtark; 
er iſt oben meiſt fein gerieft (ebenjo bei den verwandten Arten S. 61—63). 
Jung iſt er voll, ſpäter meiſt hohl und mit einem weißen oder gelblichen, 
dünnen, hängenden Ring verſehen. Dieſer iſt der Überreſt der inneren 
hülle, die die Blätter des jungen Hutes ſchützte. Unten verdickt ſich der Stiel 
zu einer eiförmigen oder kugligen Knolle. Sie iſt mit den Reiten der äußeren 
hülle verwachſen, die ſie als ſchuppige, oft unterbrochene Kinge umſchließen. 

Geruch und Geſchmack ſind angenehm, der Nachgeſchmack etwas widerlich. 

Der ſchöne Pilz iſt im Sommer und herbſt gemein in lichten Wäldern, be— 
ſonders in Nadelwäldern, in Birkengehölzen, Gebüſchen, auf Heiden und geht 
im hochgebirge bis zur Baumgrenze empor. Er iſt, den verſchiedenen Stand— 
orten entſprechend, ſehr veränderlich. 

Der Fliegenpilz iſt ſchon ſeit dem Altertum allgemein als Giftpilz bekannt, 
gilt auch wohl im Volke als der giftigſte aller Pilze. Es ſind mehrfach ſchwere, 
aber ſehr ſelten tödliche Dergiftungen durch ihn feſtgeſtellt worden (vgl. 
den in Bd. II, S. 74 geſchilderten Krankheitsverlauf!); doch iſt der Fliegenpilz 
viel weniger gefährlich als ſeine Derwandten, die Anollenblätterpilze. Seine 
Giftwirkung iſt weit ſchwächer, ja ſie fehlt bei dieſem rätſelhaften Pilz mitunter 
ganz!); außerdem kann er, wenigſtens in Nord- und Mitteleuropa, kaum mit 
einem andern Pilz verwechſelt werden. Er enthält — außer anderen Giften — 
das ſehr giftige Muskarin (val. Bd. II, S. 62). Die Erkrankung tritt nach dem 
Genuß von Sliegenpilzen meiſt mit großer Schnelligkeit ein (anders bei den 
Rnollenblätterpilzen!). Manche nordaſiatiſche Völker verſetzen ſich durch den 
Genuß getrockneter Sliegenpilze?) in einen rauſchartigen Zuſtand. Mitunter 
wird der Pilz zum Dergiften von Fliegen benutzt, indem man ihn in Milch 
legt oder darin kocht. 

Ähnlich: Der Raiſerling (A. caesärea Scop.). Blätter, Sleiſch, Stiel und Ring gelb. 
Hut orangerot oder goldgelb, mit wenigen, großen hüllfetzen. Stiel am Grunde mit 
großer Scheide. Ausgezeichneter Speiſepilz. Nur in Südeuropa und (ſelten) in 
Süddeutſchland. — Der Rönigs-Sliegenpilz (A. regalis), |. S. 65. 


1) Dal. die in Bd. II, S. 71 angeführten Tatſachen. 
2) Der nordiſche Sliegenpilz unterſcheidet ſich jedoch (nach K. Robert) von dem bei uns 
wachſenden bezüglich ſeiner Giftwirkung ſehr erheblich. 
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Fliegenpilz, Amanita muscaria. Giftig. 


Quelle & Meyer in Leit 
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Gelblicher Knollenblätterpilz. 


Gift-Wulſtling. Knollenſchwamm. 
Amanita mäppa Batsch. (A. citrina Schäff. — Eingeſchloſſen iſt auch der Sammelname 
A. bulbösa Bull.). 

Diejer pilz gehört nebſt dem grünen und dem Frühlings-Knollenblätter— 
pilz (S. 66) zu den weitaus gefährlichſten aller Giftpilze. Er bricht wie 
der Fliegenpilz als eiförmige Knolle aus den Waldboden hervor und iſt von 
einer weißen, äußeren hüllhaut umſchloſſen. Der mit mehligen Warzen 
und Hautfloden beſetzte hut iſt noch wenig von dem ihn an Dicke über— 
treffenden, knolligen Stiele abgeſetzt. Nachdem dieſer ſich geſtreckt hat, wird der 
Hut kuglig glockig oder faſt kegelförmig und ſchließlich flach; er erreicht eine 
Breite von 5—9 em. Seine Färbung iſt gelblich, gelbgrünlich oder weißgelb, 
oft mit dunklerer Mitte. Er iſt meiſt mit weißlichen oder gelblichen, leicht 
abwiſchbaren Warzen und Fetzen der äußeren hülle bedeckt, die indes 
auch vom Regen abgewaſchen ſein können. Jung und bei feuchtem Wetter iſt 
der Hut klebrig, trocken ſchwach ſeidenglänzend. Die dünne Oberhaut läßt ſich 
leicht abziehen. Das weiche, dünne Fleiſch ſieht weiß aus. — Die dichtgereihten, 
weißen Blätter ſtehen frei; ſie ſetzen ſich völlig gleichmäßig, förmlich wie abge— 
ſchnitten, an den Stiel an. Die Sporen (vgl. die Abb. in Bd. II, S. 57) ſind weiß. 

Der weiße oder weißgelbe, ſchlanke, biegſame Stiel wird 6—10 cm hoch und 
1—1½ em did. Er iſt zuerſt voll, ſpäter oben hohl und trägt über der Mitte als 
den Reſt der inneren hülle einen dünnen, weißgelblichen, leicht vergänglichen 
Hautring, der jo zart iſt, daß er bei Berührung oft am Finger hängen bleibt. 
Unten endet der Stiel in eine dicke, kuglige, umrandete Knolle (Name), 
die wenig oder gar keine ſcheidenartigen Überreſte der äußeren hüllhaut aufweiſt. 

Der gelbliche Knollenblätterpilz riecht unangenehm, ähnlich wie die Triebe 
überwinterter Kartoffeln, ſchmeckt jedoch mild. — Im Sommer und herbſt iſt er 
ſehr häufig und oft truppweiſe in Laub-, Nadelwäldern und Gebüſchen anzutreffen. 

Dieſer Pilz wirkt, wie durch zahlreiche Dergiftungsfälle) nachgewieſen 
iſt, meiſt tödlich. Schon 2—5 Exemplare, die der Sammler irrtümlich den 
Speiſepilzen beimiſcht, ſind (nach W. Ford, 1910) hinreichend, einen Menſchen zu 
töten. (Dal. die Beſprechung der verſchiedenen Gifte in den Rnollenblätterpilzen 
in Bd. II, S. 62, ſowie die Beſchreibung des Krankheitsverlaufes, Bd. II, S. 71.) 
Auch ärztliche Hilfe vermag bei Vergiftungen durch dieſen Pilz nur wenig aus— 
zurichten, da die Erkrankung auffallenderweiſe erſt 10—30 Stunden nach dem 
Genuß eintritt, in welcher Zeit das Gift bereits ins Blut übergetreten iſt. Man 
ſollte, wie man den Kreuzottern zu Leibe geht, auch die Knollenblätterpilze, wo 
man ſie nur antrifft, ſtets zerſtören, um den Sporenausfall zu verhüten. 

Jung iſt ihm der Schaf-Champignon (Psalliota arvensis) ſehr ähnlich, der an 
demſelben Standort wächſt, ſowie der Seld-Champignon (P. campestris). Dal. 
die Merkmale in der vergleichenden Überſicht Bd. II, S. 72. 

1) So jtarben 3. B. im Jahre 1908 bei Guhrau (Schleſien) 9 ruſſiſche Arbeiter, dießden 
gelblichen Knollenblätterpilz mit dem Champignon verwechſelt hatten; ferner 11 Kinder 
in einem franzöſiſchen Waiſenhaus. — 1909 verſtarben (nach E. Werdenbach, in der Zeitſchr. 
Der Pilzfreund) bei Monza in Oberitalien nach dem Genuß von Frühlings-Rnollenblätter— 
pilzen 12 Perſonen. Die Derſtorbenen hatten die Pilze für eßbar gehalten, da ein mit— 
gekochtes Cireſtück blank geblieben war! — Im Jahre 1910 erfolgten (nach J. Rothmayr, 
Cuzern) in Deutſchland und der Schweiz durch Rnollenblätterpilze 19 Todesfälle. 
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Gelblicher Knollenblätterpilz, Amanita mappa. Sehr giftig. 


uelle & Meyer in Leipzig 
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Grüner Knollenblätterpilz.“ 
Gift⸗Grünling. 
Amanita phalloides Fr. (A. viridis Pers. — Mit Einſchluß des Sammelnamens A. bul- 
bösa Bull.). 

Der Hut dieſer größeren RKnollenblätterpilz-Art iſt olivgrün, geht aber auch 
ins Grau-, Gelb- oder Braungrüne über, iſt dunkler geſtrichelt und in der Mitte 
meiſt dunkler gefärbt als am Rande; er wird 6—12 cm breit. Die abziehbare 
Oberhaut erſcheint nur bei jungen Exemplaren mit Fetzen der weißen, äußeren 
Hüllhaut bekleidet, die den Pilz in der Jugend ganz umſchloß, hat keine 
Warzen und wird bald völlig kahl. Sie iſt bei feuchtem Wetter klebrig; 
trocken wird ſie matt oder etwas glänzend und feinfaſrig. 

Die weißen, freiſtehenden Blätter ſind oft ſchwach grünlich. Ihr Anja am 
Stiele iſt gleichmäßig angeordnet. 

Der weiße, biegſame Stiel iſt meiſt mit blaßgrünen Flecken oder flockigen Schüpp— 
chen verſehen und trägt am Grunde eine dauerhafte, weit abſtehende, 
weißhäutige Wulſtſcheide, die die dicke Knolle umkleidet und auch an älteren 
Pilzen gewöhnlich noch deutlich zu ſehen iſt. Oben, über dem zarthäutigen, 
weißen King iſt der Stiel wie bei allen Amanita-Hrten fein eingedrückt liniiert; 
er wird 6—12 cm hoch und iſt im Alter oben hohl. 

Der Geruch iſt ſchwach ſüßlich und erinnert gar nicht an den des gelblichen 
Knollenblätterpilzes; der Geſchmack iſt unbedeutend. 

Dieſer Knollenblätterpilz wächſt vorwiegend in Laubwäldern und Gebüſchen, 
in denen er nicht ſelten im Sommer und herbſt zu finden iſt; ſeltner kommt er in 
gemiſchten und Nadelwäldern vor. Er findet ſich namentlich am Rande der 
Gehölze und verſchwindet meiſt ſchon Ende September. 

Der grüne Knollenblätterpilz iſt wohl ebenſo giftig wie der gelbliche und 
der Frühlings-Knollenblätterpilz. Er iſt jedoch weniger gefährlich, da wegen 
ſeiner grünlichen Farbe Derwechſlungen mit Champignons kaum vorkommen. 

Ein dritter Knollenblätterpilz, der Frühlings- oder weiße Rnollenblätterpilz (A. 
verna Bull.), der bereits im Frühling und Sommer in Wäldern gedeiht, iſt beſonders 
gefährlich, da er oft mit dem Schaf-Champignon (Psalliota arvensis) verwechſelt 
wird. Sein hut iſt weiß, meiſt kahl. Blätter weiß, frei. Stiel knollig, mit ziemlich großer, 
häutiger Scheide. Geruch ſchwach, unangenehm. Er iſt ſeltner. 


) Die Teilung des früher als einheitliche Art aufgefaßten Knollenblätterpilzes 


in drei Arten geſchah im Einverſtändnis mit den namhaften pilzforſchern G. Breſadola, 
F. v. höhnel, A. Ricken, F. Ludwig und O. Jaap. 
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Grüner Unollenblätterpilz, Amanita phalloides. Sehr giftig. 


Quelle & Meyer in Leipzig 
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Verzeichnis. 


Die schräggedruckten Namen bezeichnen nicht abgebildete Pilze. 
Die Ziffern bedeuten die Seiten, bezw. die Tafeln. 


Ader-Schirmpilz 59 
Anispilz 32 
Unis⸗CTrichterpilz 32 
Aujternpilz 32 
Birken⸗Reizker 18 

— Rietſche 18 
Birnen-Milchling 14 
Bitterſchwamm 20 
Blaßgrüner Täubling 24 
Blauer Ritterpilz 42 
Bläuling, echter 32 

— Lack- 32 

— roſa 31 
Blut-Reizfer 15 
Blutroter Hautkopf 48 
— Cäubling 30 
Brachſchwamm 52 
Brandiger Täubling 27 
Brätling 14 

Brotpilz 14 

Büſchliger Schwefelkopf 50 
Butter-Rübling 38 
Champignon, Feld- 52 
— Schaf- 53 

— Wald- 55 

Dickfuß, lila 49 
Dotterpilz 1 

Drehling 34 

Duftender Milchpilz 19 
Dürrbehndl, großes 3 
— kleines 4 

Dürrbein, großes 3 

— kleines 4 

Echter Bläuling 32 

— Muſſeron 4 

— Reiszfer 13 

Echter Ritterpilz 40 
— Tintenpilz 8 
Edelpilz 52 

Egerling, Feld- 52 
Ehegürtel 52 
Eichhännchen 34 
Eierſchwamm 1 
Elfenbeinpilz 12 
Ellerling, Wieſen- 10 
Erd⸗Kitterpilz 45 
Erdſchieber 21 

Falſcher Pfifferling 2 


A. Deutſche Namen. 


Seld-Champignon 52 

— Egerling 52 

Sichten-Reizker 15 

Filziger Schwindpilz 4 

Flammender Saftling 11 

Fliegenpilz 64 

— Königs- 65 

Frauen-Täubling 22 

Frühlings-Knollenblätter- 
pilz 66 


| — -Schuppenpilz 55 


Gabliger Täubling 25 

Galuſchel 1 

Gänschen 40 

Gebrechlicher Täubling 29 

Gefleckter Schnedling 11 

Gehlchen 1 

Gehling 1 

Gelbblättriger Schnecken— 
pilz 12 

Gelber Täubling 26 

Gelbfuß 9 

Gelblicher Knollenblätter— 
pilz 65 

Gelblicher Knollenſchwamm 
65 

Gelbling 1 

Gelböhrchen 1 

Gelbreizker 40 

Gelbſchwämmchen 1 

Gelbſtieliger Helmpilz 36 

Geſchmückter Gürtelfuß 47 

Geſchundener Schirmpilz 59 


Geſtiefelter Shwindpilz 4 


Gift-Grünling 66 
— eizker 18 


— Wulſtling 65 


Glaskopf, kleiner 11 
Glatter Rübling 38 
Glöckchen-Nabelpilz 35 
Goldbrätling 14 
Golmotte 62 

Grauer Kitterpilz 45 
Graukopf 33 

Großes Dürrbein 5 
— Dürrbehndl 3 
Großer Maiſchwamm 41 
— Muſſeron 3 


Gramberg, Pilze der Heimat J. 


Großer Schirmpilz 57 

— Schleimpilz 9 

— r 7 

Grüner Knollenblätter— 
pilz 66 

— Knollenſchwamm 66 

— Cäubling 25 

Grünling 40 

— Gift⸗ 66 

Grünreizker 40 

Grünſpanpilz 51 

Grünſpan-CTräuſchling 51 

Gürtelfuß, geſchmückter 47 

Hallimaſch 60 

Häßlicher Milchpilz 16 

Hautkopf, blutroter 48 

— Zimt- 48 

Helmpilz, gelbitieliger 36 

— roſa 36 

Herber Knäuling 35 

— Zähpilz 35 

Herbſtblattl 33 

herren-Täubling 24 

Huf⸗Maipilz 41 

Kahler Krempling 5 

Kaiserling 64 

Kleiner Glaskopf 11 

— Maipilz 41 

Kleines Dürrbein 4 

— Dürrbehndl 4 

Knollenblätterpiß, Früh- 
lings- 66 

— gelblicher 65 

— grüner 66 

— weißer 66 

Königs-Fliegenpilz 65 

Knäuling, herber 35 

Rnoblauchpilz 4 

Knollenſchwamm, gelb— 
licher 65 

— grüner 66 

Kreisling 3 

Krempling, kahler 5 

— Samtfuß- 6 

Krösling 3 

Kubmaul 9 

Kuhſchwamm, weißer 20 

Cack⸗Bläuling 32 
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Cauch⸗Schwindpilz 4 
Leder-Täubling 22 

Cila Dickfuß 49 
Lilagrüner Täubling 25 
Maikreisling 41 
Maipilz, Huf 41 

— kleiner 41 
Maiſchwamm, großer 41 
Masken⸗Ritterpilz 42 
Mäuſe⸗Ritterling 45 
Mehlpilz 51 

— rötlicher 51 
Milchbrötchen 14 
Milchpilz, Birnen- 14 
— duftender 19 

— häßlicher 16 

— milder 15 

— Pfeffer⸗ 20 

— rotbrauner 17 

— ſüßlicher 15 

— Wacholder- 15 

— wolliger 21 
Milchreizker 14 

Milder Milchpilz 15 
Moosling 51 
Morödſchwamm 16 
Muſchelpilz 34 
Muſſeron, echter 4 

— großer 3 

Nabelpilz, Glöckchen 55 
Nägleinpilz 3 
Nebelgrauer CTrichterpilz 33 
Nelken-Schwindling 3 
Ockergelber Täubling 26 
Olivbrauner Schneckenpilz 11 
Pantherpilz 63 
Panther-Wulſtling 63 
Paraſolpilz 57 

Perlpilz 62 
Pfeffer-Milchpilz 20 
Pfefferſchwamm 20 
Pferde-Reizker 18 
Pfifferling 1 

— falſcher 2 

— weicher 2 
Pflaumenpilz 51 
Pflaumen-Räßling 51 
Puſtel-Wulſtling 62 
Räßling, Pflaumen- 51 
Recherl 1 

Rehfüßchen 1 

Rehling 1 

Reifpilz 56 

Reizfer, echter 15 

— Fichten⸗ 15 

— Gift⸗ 18 

— Pferde- 18 

— rotbrauner 17 

— Cannen- 16 


Reizker, zottiger 18 
| Resfe 13 


Rietſche, Birken- 18 
Ritterling, Mäuje= 45 
— zweifarbiger 42 
Ritterpilz, blauer 42 
— echter 40 

— Erd⸗ 45 


| grauer 43 


— Masken- 42 
— rötlicher 44 
— ſchwefelgelber 46 


| — Seifen- 43 


Riste 13 
Roſa Bläuling 31 
— helmpilz 36 
Röſtling 13 
Rotbrauner Keizker 17 
Rotgelber Schwefelkopf 50 
Rötlicher Mehlpilz 51 
— Kitterpilz 44 
— Schleimpilz 9 
Rötlicher Wulſtling 62 
Rötling 13 
Rübling, Butter- 38 
— glatter 58 
— Samt- 37 
— Wald- 38 
— Wurzel- 39 
Runsling, Scheiden 56 
Safran-Schirmpilz 58 
Saftling, flammender 11 
Samtfuß-Rrempling 6 
Samt-Rübling 37 
Saupilz 16 
Schaf-Champignon 55 
Schafsnaje 9 
Scheidenpilz 61 
Scheiden-Runzling 56 
Schirmpilz, Acker- 59 
— geſchundener 59 
— großer 57 
— Safran-⸗ 58 
Schleimpilz, großer 9 
— rötlicher 9 
Schneckenpilz, gelbblättriger 
12 


— olivbrauner 11 
Schneckling, gefledter 11 
Schopfſchwamm 7 
Schopf-Tintenpilz 7 
Schuppenpilz, Frühlings- 55 
— ſparriger 55 

Schwarzer Täubling 27 


Schwefelgelber Ritterpilz 46 


Schwefelkopf, büſchliger 50 


\ — rotgelber 50 


Schwindpilz, filziger 4 
— geſtiefelter 4 


Schwindpilz, Tauch- 4 


— Nelken⸗ 3 


Fparriger Schuppenpilz 55 | 


Speiſe-Cäubling 23 


Spei⸗Cäubling 29 
' Speiteufel 29 


Stink⸗Cäubling 28 


Stockpilz 54 
Stockſchwämmchen 54 
Stubbling 54 


Suppenpilz 3 


' Süßliher Milchpilz 15 


Tannen-Reizker 16 
Täubling, blaßgrüner 24 
— blutroter 30 
brandiger 27 
Frauen- 25 

gabliger 25 
gebrechlicher 29 


2 gelber 26 


— grüner 25 

— Herren- 25 
Täubling, Leder- 22 
— lilagrüner 25 
— odergelber 26 
— ſchwarzer 27 
— FSpei⸗ 29 

— Fpeiſe⸗ 25 

— Stink⸗ 28 

— warziger 24 
Tintenpilz, echter 8 
— großer 7 

— Scopf- 7 


Cräuſchling, Grünjpan= 51 
Crichterpilz, Anis- 32 
Trichterpilz, nebelgrauer 35 


Wacholder-Milchpilz 15 
Wald- Champignon 53 
Waldfreund 38 
Wald-Rübling 38 


Warziger Cäubling 24 
Weicher Pfifferling 2 


Weißer Knollenblätter pilz 66 
— Ruhſchwamm 20 
Wiejen-Ellerling 10 
Winterpilz 37 

Wolliger Milchpilz 21 
Wollſchwamm 21 
Wulſtling, Gift- 65 

— Panther- 65 

— Puſtel- 62 

— rötlicher 62 
Wurzel-Rübling 39 
Zähpilz, herber 35 
Zigeunerpilz 56 
Zimt-hautkopf 48 
Zimtpilz 48 

Zottiger Reizker 18 
Zweifarbiger Kitterling 42 
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adusta, Russula 27 

aeruginosa, Stropharia 51 

Agaricus 32—46 

— arvensis, 53 

— campestris 52 

alliatus, Marasmius 4 

alutacea, Russula 22 

Amanita bulbosa 65, 66 

— caesarea 64 

citrina 65 

mappa 65 

muscaria 64 

pantherina 63 

phalloides 66 

plumbea 61 

pustulata 62 

regalis 63 

rubescens 62 

umbrina 63 

verna 66 

viridis 66 

Amanitopsis vaginata 61 

amethystina, Clitocybe 
laccata, b. 32 


— Russuliopsis laccata, b. 


32 
Armillaria mellea 60 
armillata, Telamonia 47 


armillatus, Cortinarius 47 | 


arvensis, Psalliota 52 


atramentarius, Coprinus 8 


atrotomentosus, Paxillus 6 


aurantiacus, Cantharellus2 | 


bicolor, Tricholoma 42 
bifida, Russula 25 
butyracea, Collybia 38 
caesarea, Amanita 64 


Camarophyllus pratensis 10 


campanella, Omphalia 35 


campestris. Agaricus 52 
— Psalliota 52 
candicans, Pholiota 55 


Cantharellus aurantiacus 2 


Cantharellus cibarius 1 

caperata, Pholiota 56 

— Rozites 56 

caryophylleus, Marasmius3 

eibarius, Cantharellus 1 

cinnamomea, Dermocybe 
48 

cinnamomeus, Cortinarius 
48 

citrina, Amanita 65 

Clitocybe laccata, a) rosella 
31 

— — b) amethystina 32 

— nebularis 33 


B. Lateiniſche Namen. 


Clytocybe odora 32 

— ostreata 34 

Clitopilus orcella 51 

— prunulus 51 

Collybia butyracea 38 

— dryophila 38 

— macrourus 39 

— radicata 39 

— velutipes 37 

comatus, Coprinus 7 
Coprinus atramentarius 8 
— comatus 7 

— porcellanus 7 
Cortinarius armillatus 47 
— cinnamomeus 48 

— traganus 49 
cyanoxantha, Russula 25 
deliciosa Lactaria 13 
Dermocybe cinnamomea 48 
— sanguinea 48 
dryophila, Collybia 38 
eburneum, Limacium 12 
emetica Russula 29 
epipterygia, Mycena 36 
equestre, Tricholoma 40 
excoriata, Lepiota 59 
fasciculare, Hypholoma 50 
ficoides, Hygrophorus 10 
flammans, Hygrophorus 11 
foetens, Russula 28 
fragilis, Omphalia 35 

— Russula 29 

furcata, Russula 25 
Galorrheus, s. Lactaria 
gambosum, Tricholoma 41 
glutinosus, Gomphidius 9 
glyciosma,- Lactaria 19 
Gomphidius glutinosus 9 
— viscidus 9 

graveolens, Tricholoma 41 
heterophylla, Russula 25 
Hygrocybe miniata 11 
Hygrophorus ficoides 10 
— flammans 11 
Hypholoma fasciculare 50 
— lateritium 50 
Hyporhodius prunulus 51 
hypothejum, Limacium 12 
Inoloma traganum 49 
involutus, Paxillus 5 
laccata, Clitocybe 31, 32 
— Russuliopsis 31, 32 
Lactaria deliciosa 13 

— glycyosma 19 

— mitissima 15 

— necator 16 

— piperata 20 


Lactaria rufa 17 
subduleis 15 
torminosa 18 
turpis 16 
vellerea 21 
volema 14 


| lateritium, Hypholoma 50 


Lentinus stipticus 35 
Lepiota excoriata 59 

— procera 57 

— rhacodes 58 

Limacium eburnuem 12 
Limacium hypothejum 12 
— olivaceoalbum 11 

— vitellum 12 

livida, Russula 25 


‚ lutea, Russula 26 


macrourus, Collybia 39 
mappa, Amanita 65 
Marasmius alliatus 4 
caryophylleus 3 
oreades 3 
perforans 4 
peronatus 4 
scorodonius 4 
urens 4 
mellea, Armillaria 60 
miniata, Hygrocybe 11 
mitissima, Lactaria 15 
muscaria, Amanita 64 
mutabilis, Pholiota 54 
Mycena epipterygia 36 
— pura 36 
— rosea 36 
nebularis, Clitocybe 33 
necator, Lactaria 16 
nigricans, Russula 27 
ochroleuca, Russula 26 
odora, Clitocybe 32 
olivaceoalbum, Limacium 
11 
Omphalia campanella 35 
— fragilis 35 
orcella, Clitopilus 51 
oreades, Marasmius 3 
ostreata, Clitocybe 34 
ostreatus, Pleurotus 34 
pantherina, Amanita 63 
Panus semipetiolatus 35 
— stipticus 35 
Paxillus atrotomentosus 6 
— involutus 5 
perforans, Marasmius 4 
peronatus, Marasmius 4 
personatum, Tricholoma 42 
phalloides, Amanita 66 
Pholiota candicans 55 


SSS e DD 


— caperata 56 

— mutabilis 54 

— praecox 55 

Pholiota squarrosa 55 

piperata, Lactaria 20 

Pleurotus ostreatus 34 

plumbea, Amanita 61 

porcellanus, Coprinus 7 

portentosum, Tricholoma 
43 


praecox, Pholiota 55 

pratensis, Camarophyllus 
10 

procera, Lepiota 57 

prunulus, Clitopilus 51 

— Hyporhodius 51 

— Rhodosporus 51 

Psalliota arvensis 53 

— campestris 52 

— silvatica 53 

— viridula 51 

pura, Mycena 36 

pustulata, Amanita 62 

radicata, Collybia 39 

regalis, Amanita 63 

rhacodes, Lepiota 58 

Rhodosporus prunulus 51 

rosea, Mycena 36 

rosella, Clitocybe laccata, 
a) 31 

— Russuliopsis laccata 
a) 31 

Rozites caperata 56 


rubescens, Amanita 62 

rufa, Lactaria 17 

Russula adusta 27 

— alutacea 22 

bifida 25 

— emetica 29 

— cyanoxantha 25 

foetens 28 

— furcata 25 

— fragilis 29 

— heterophylla 25 

— livida 25 

— lutea 26 

— nigricans 27 

— ochroleuca 26 

— sanguinea 30 

vesca 23 

virescens 24 

Russuliopsis laccata, a)ro 
sella 31 

Russuliopsis laccata, 
b) amethystina 32 

rutilans, Tricholoma 44 

sanguinea, Dermocybe 48 

— Russula 30 


| 
| 
| 
| 


— viridula 51 
subduleis, Lactaria 15 
sulfureum, Tricholoma 46 
Telamonia armillata 47 
terreum, Tricholoma 45 
torminosa, Lactaria 18 
traganum, Inoloma 49 
traganus, Cortinarius 49 
Tricholoma bicolor 42 
— equestre 40 

— gambosum 41 


e graveolens 41 


saponaceum, Tricholoma 43 | 


scorodonius, Marasmius 3 
semipetiolatus, Panus 35 
silvatica, Psalliota 53 
squarrosa, Pholiota 55 
stipticus, Lentinus 35 

— Panus 35 

Stropharia aeruginosa 51 


personatum 42 
portentosum 43 

— rutilans 44 
saponaceum 43 
sulfureum 46 
terreum 45 

turpis, Lactaria 16 
umbrina, Amanita 63 
urens, Marasmius 4 
vaginata, Amanitopsis 61 
vellerea, Lactaria 21 
velutipes, Collybia 37 
verna, Amanita 66 
vesca, Russula 23 
virescens, Russula 24 
viridis, Amanita 66 
viridula, Psalliota 51 
— Stropharia 51 
vitellum, Limacium 12 
volema, Lactaria 14 
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